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POHIOPINGUD

Moodul nr. 1 - TOIDUTOOSTUSE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

30 tundi

14 tundi

8 tundi

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane mdistab toiduainetddstuse tahtsust ja valdkonna keskkonnaohutut toimimist

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Marika Kaska, Maire Vesingi, Alar Ani

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

toiduainetoodstuses

Iseseisev t00

toiduainetoostuses

Biojaatmete ja jaatmete sorteerimine

(HO) iseseisev t60 (A, P, 1)
1. mdistab e Kkirjeldab ruthmatdona toiduainetddstuse kui majandusharu Loeng 1 6v Toiduainetdostuse tahtsus Eestis ja Euroopa | A- 10 tundi
toiduainetoostuse tahtsust Eestis ning Euroopa Liidus Arutel Liidus
rutelu .. .
; - ) o " - P -6 tundi
tahtsust Eesti e vdrdleb toiduainetddstuse valdkonna ettevotteid 1HU Toiduseadus
majanduses Iahtuvalt erinevate toiduainete tddtlemise Rihmat6o Rihmat6o, juhendi alusel Toiduainetoodstuse valdkonna ettevotted -2 tundi
. . e .. - undi
tegevusaladest lseseisey t55 t0|d‘ga|netoostuse tahtsus
2 HU
e kirjeldab toiduseaduse pdhjal toidu kaitlemise aluseid Toidu kiitlemise alused
toiduainetoostuses
2. modistab valdkonna kirjeldab kutsestandardi pdhjal to6andjate ootusi Loeng, praktiline t66 | 2 OV Kutsestandardid A- 2 tundi
tootajale esitatavaid endale kui tulevasele toiduainetodstuse tootajale Toiduainetetdostuse valdkonna kutse-eetika
ndudeid ldhtuvalt lahtudes valdkonna kutse-eetikast 1 HU Toopakkumised |- 2 tundi
kutsestandardist e leiab internetist toiduainetédstuse valdkonna Plrakt:h.ne t00, juhend P - 2 tundi
tookuulutused ja valib endale sobiva péhjendades d u.se o o
. Toiduainetddstuse tootaja
valikut
3. kirjeldab tervisliku e iseloomustab toiduainetes sisalduvaid p&hitoitaineid, | Loeng, 3 OV Toiduainetes leiduvad pohitoitained A-12 tundi
t0|tum|se.poh|m.otetega .ne:*nde tahtSljlstJa‘vaJadu.st organismis ning maoju Rihmatss ) Erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu , N
arvestamise olulisust inimese tervisele juhendi alusel 1 HU - I-2 tundi
o et o e . valikuvéimalused
toiduainete tootlemisel L. . . . . . Iseseisev t60 Praktiline t606, juhendi
e kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu o P-6 tundi
A . e alusel: Pohitoitained
valikuvdimalusi etteantud toiduainetddstuse
tootesortimendi p&hjal
4. moistab e kirjeldab toiduainete, vee- ja energiaressursside Loeng 4 0V Toidu-, vee- ja energiaressursside saastlik A — 6 tundi
toiduainetoostuse saastliku kasutamist Aruteld 1 HU kasutamine
keskkon.nasaasthkku. e selgitab meeskonnatdona keskkonna probleeme . o R”hmato‘?' Keskkonna Keskkonna probleemid toiduainetédstuses
ressursside kasutamist Riihmat6o probleemid




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
lilesanded auditoorne, praktiline ja
(HO) iseseisev t60 (A, P, 1)

o kirjeldab toiduainetddstuse biojadatmete ja jaatmete
sortimise ning jadtmekaitluse ndudeid
keskkonnaohutuse seisukohalt

Loimitud lildained
(1,0 EKAP)

Bioloogia 0,5 EKAP
Ajalugu 0,5 EKAP

Lavend

Oppija :
e modistab toiduainetddstuse tahtsust Eesti majanduses ja valdkonna to6tajatele esitatavaid ndudeid lahtuvalt kutsestandardist

e moistab toiduainetoostuse keskkonnasaastlikku ressursside kasutamist

e kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste valikuvdimalusi tootesortimendi pdhjal

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli Idpptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud toddest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1- 4 . Mooduli dpivaljundite
saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Eesti Toiduainet6ostuse Liit- https://www.toiduliit.ee/
Eesti Leivaliidu koduleht - http://www.leivaliit.ee/
Pagar tase 4 kutsestandard - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804345

Kondiiter tase 4 kutsestandard - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804398

ToitumisGpetus - 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 tootlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository 10895

Healthy nutrition - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#feuni _repository 10895

Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. V.Keppart, 2011, Argo



https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804345
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#euni_repository_10895

Moodul nr. 2 - TOIDUOHUTUS

Mooduli maht 3 EKAP/ 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

44 tundi

22 tundi

12 tundi

Eesmark: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab toiduohutuse jargimise tahtsust toidu kaitlemisel

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja Opetaja(d): Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. mdistab toiduhlgieeni
jargimise tahtsust
pagari- ja kondiitritoos

kirjeldab riihmat66na toiduhtigieeni lilesandeid
l[ahtuvalt pagari- ja kondiitritoo eriparast

selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust
toiduohutuse tagamisel

kirjeldab riihmat66na hiigieenindudeid pagari- ja
kondiitritdo ruumidele, seadmetele, todvahenditele ja
tehnoloogilistele protsessidele

selgitab juhendi alusel toorainete ning pagari- ja
kondiitritoodete flilisikalise, keemilise ja bioloogilise
saastumise pdhjusi ja sellest tulenevaid tagajargi

selgitab riihmatodna toidukahjurite kontrolli ja torje
vajalikkust pagari- ja kondiitrit6os

Loeng
Arutelu
Rihmat6o
Iseseisev t60

Juhtumid

1 0v

1 HU

Rihmat6o, juhendi alusel,
toiduhigieeni
eesmarkidest ulesannetest
ja hligieeni nduetest
pagari- ja kondiitrito6
ruumidele, seadmetele ja
protsessidele.

2 HU

Iseseisev kirjalik t66
,juhendi alusel, isikliku
hlgieeni olulisusest pagari-
ja kondiitrito0s

3 HU

Riihmat6o, juhendi alusel :
kahjurite véimalikud
paiknemise kohad ja
kasutatavad
kahjuritérjevahendid
tootmisruumides

4 HU

Toiduhligieeniga seotud
juhtumipohilise Gilesande
lahendamine iseseisvalt
juhendi alusel.

1. Toiduhiigieen

1.1. Isiklik higieen.

1.2. Joogitoostuse ruumid, nduded
ruumidele ja sisseseadele.

1.3. Mikroorganismid, kahjurid

1.4. Toiduseadus, sellest tulenevad
toiduainete kaitlemise nduded

1.5. Toidukaupade pakendid ja margistus

1.6. Toiduainete hoiustamisnduded ja
realiseerimisajad

1.7. Toidu saastumise pdhjused

1.8. Toidukahjurite kontrolli ja torje
vajalikkus

1.9. Mikroorganismide paljunemine ja
areng, seda mdjutavad tegurid

1.10. Toidumirgistused ja toidunakkused

1.11. Toidukahjurid ja parasiidid

Keemia:

e Saasteained toidut6ostuses

A - 16 tundi

| -2 tundi




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

2. puhastab 'tooplnnac.l, kirjeldab ru_hmatoona pagarl-_Ja_kondutrltgos_ Loeng, suuline 2 OV 1. Puhastusdpetus A - 20 tundi
seadmed ja vahendid, kasutatavaid puhtusekontrolli ning pesemis- ja
tootmisruumid vastavalt desinfitseerimismeetodeid esitlus, 1 HO 1.1. Puhastustood |- 4 tundi
juhendile madrab visuaalselt etteantud juhendi alusel té6koha | arvutusilesanded, Praktiline rGthmat66, 1.2. Mustus, liigid P - 16 tundi
puhtuse astme oraktilised t56d juhe:di allu.sdel :. eriliigilise 1.3. M.ustuf? eemaldamise viisid
selgitab puhastusainete ohutut kasutamist mustuse feidmine toidut6ostuses
ohutuskaartidelt saadava info pdhjal toot@sruums ! seI.Ie 1.4. Koristustarvikud. virvikoodid
kaardistamine, sobivate o ’
valib mustuse eemaldamiseks sobivad puhastus-ja 1.5 Koristusseadmed
puhastusvahendid ning pesemis- ja desinfitseerimisainete valik | | . o o
desinfitseerimisained arvestades ainete omadusi ja - uhastusained, vesi
valmistab lahused 5 1O 1.7. Desinfitseerimisained, lahuste
puhastab téopinnad, seadmed ja vahendid, Puhastuslahuste valmistamine
tootmisruumid vastavalt puhastusplaanile, t66tades valmistamineiseseisvalt, 1.8. Pesemis- ja desinfitseerimismeetodid
ergonoomiliselt jargides tooohutust juhendi alusel : vajalikuvee | 1 9 Ohutusnduded koristustésdel
ja puhastusaine .
arvutamine 1.10. Puhastusainete ohutuskaart .
Puhastusplaani olemus
1.11. Puhtusastmed
1.12. Arvutusilesannete lahendamine
Loimitud iildained
Keemia:
e puhastusainete ohutuskaartide sisu
e pesemis-ja desinfitseerimisained, nende
keemilised omadused ja kasutamine
Matemaatika:
e lahuste valmistamise tGlesanded
3. moistab ettev.ot"te . kirjeldab paga-rl— ja k-o.ndutrle-ttevotte Loeng, 3 OV 1.  Kvaliteedidpetuse alused A -8 tundi
enesekontrollisiisteemi enesekontrolliplaani juhendi alusel Rih v
jargimise tahtsust . L uhmatoo . 1.1. Enesekontroll | -2 tundi
koostab etteantud pagari- ja kondiitritoodete ) o 1 HU 12 E K llisi . .
Imistamise tehnoloogilised skeemid Iseseisev 100 Rihmatoo, juhendi alusel: -2 Enesexontroflististeemi loomine :
v g 11ateo, Ju * | 1.3. HACCP pshimétted, vajalikkus, P-6 tundi
. s C ey analllsiva esitluse .
nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal c i - rakendamine
kontrollpunktid ja kriitilised kontrollpunktid oostamine et.te"votte 1.4. Tehnoloogilise skeemi lilesehitus
enesekontrolli tdhtsusest/ N .
. s C ey . e 1.5. Kriitilised kontrollpunktid
nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal toiduohud, vajalikkusest ) )
1.6. Toidutoorme kaitlemisest tulenevad

nende ennetavad ja korrigeerivad tegevused

2 HU
Iseseisev t60 juhendi alusel
: etteantud tehnoloogiliselt

ohud ja nende véltimine




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

skeemilt leida kriitilised
kontrollpunktid

3 HU

Juhtumipdhise Ulesande
lahendamine iseseisvalt ,
juhendi alusel, tulenevalt
toidutoorme kaitlemisest

4 HU

Rihmat6o juhendi alusel :
enesekontrolliplaani
ettendhtud osa koostamine
tehnoloogilise skeemi
pohjal, selle esitlus.

Loimitud lildained
(1 EKAP)

Matemaatika 0,5 EKAP
Keemia 0,5 EKAP

Lavend

Oppija :

osaleb toiduhtigieeni olemust, eesmarke ja ndudeid ning puhastamise, desinfitseerimise ja kahjuritdrje protsessi kasitlevates rihmatoddes
koostab enesekontrolliplaani tehnoloogilise skeemi teatud osa kohta
e sooritatud hligieenitest

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli [dpptulemus kujuneb vahemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1- 3.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21272-Toiduhugieeni-algkursus

e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21502-Toidupatogeenide-ja-toidumikrobioloogia-algkursus

e Roasto, M; Breivel, M; Dreimann, P. (2011). Toiduaineto0stuse tootmishiigieen

e Roasto M., Tamm T., Juhkam K. (2006). Toiduhiligieen ja —ohutus. Tartu

e Toiduohutus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=80bg#euni_repository 10895

e Toiduhligieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6u5i#euni_repository_10895

e Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7zfp#euni_repository_10895

e Toidulisandid ja lisaained toidus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository 10895



https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21272-Toiduhugieeni-algkursus
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=80bg#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=6u5i#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository_10895

~ e e Mooduli maht 5 EKAP/ 130 tundi
Moodul nr. 3 - OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Praktiline t06 Iseseisev t60

52 tundi 38 tundi 40 tundi

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma téoalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tdnapdevases muutuvas keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pShimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): T.Ardel, T.Tiit, L.Kreem, M.Talvet Edgar Lepman

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides

auditoorne, praktiline ja

(HO) iseseisev t66 (A, P, 1)

Ovi1 analuusib juhendamisel oma huvisid, vadrtusi, oskusi, | Lihiloeng, infootsing | 1 ov Oppekava, dppekorraldus A —12 tundi
kavandab oma 6pitee, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- | analiiis. arutelu

. e . . . ) re T , o Kutsestandard P - 8 tundi
arvestades isiklikke, ja koostodoskusi seoses Gpitava erialaga video, rolliming, e Test kooli tundmise ja
sotsiaalseid ja to6alaseid sdnastab juhendamisel eneseanaliilisi tulemustest situatsioonillesannet Opioskuste kohta Kutseeksam /I5pueksam |- 2 tundi

~- .o . . " T o~ . . e o~y . e lahendamine, Sps ~ . B
vOimalusi ning piiranguid Iahtuvad isiklikud dpieesmargid ja pohjendab neid - ceckonnatss . IS|kI|k9 opltege\'/uste Opitava eriala témaailm
. e . ’ plaani koostamine

koostab juhendamisel isikliku eesmargiparase raktilised . .

. . . P Opikaik - eriala tutvustav

Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide, harjutused

ressursside ja erinevate keskkonnateguritega kohtumine

anallilsib oma kutsealast arengut dpingute viltel, ettevotja(te)ga,

seostades seda lahemate ja kaugemate eesmarkidega | dpikaik, Gpimapp

ning tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi

tegevustes
Oov2 selgitab meeskonnatdéna turumajanduse toimimist ja | Loeng, praktiline téé | 2 OV Ettevotluse alused A - 22 tundi

. o selle osapoolte tlesandeid ariidee genereerimine .
mdistab Ghiskonna o . Majanduse alused P - 14 tundi
.. v .. . ning arimudeli
toimimist, tédandja ja kirjeldab meeskonnatééna piirkondlikku Koostamine Ts6tamise Sieuslikud alused
& O06tamise Biguslikud aluse .

organisatsiooni viljakutseid, ettevitluskeskkonda 8 |- 4 tundi

probleeme ning voimalusi

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise,
lahtudes nende eesmarkidest

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob viélja probleemid ja
vbimalused

selgitab regulatsioonidest |ahtuvaid t66andja ja
toovotja rolle, digusi ja kohustusi

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,
praktika- vOi todkoha leidmisel ning koostab

rihmatoona juhendi
alusel

o Ametliku korrektse e-
kirja koostamine

e Elulookirjelduse
koostamine

e To6ole/praktikale
kandideerimise
intervjuu

Asjaajamise alused




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t66 (A, P, 1)

kandideerimiseks vajalikud materjalid“
Ov3 anallusib erinevaid keskkonnategureid ning maaratleb | Loeng, 3 Ov Suhtlemine ja meeskonnato A -10 tundi
kavandab omapoolse meeskonnatddna probleemi Ghiskonnas RihmMatss N Projektdpe, iihistegevused 5 tundi

i kavandab meeskonnatdédna uuenduslikke lahendusi * Meeskonnatoona

panuse vaartuste loomisel ) o | h i " | Iseseisev t66 (ettevétlus)keskkonna | Organisatsioonikultuur, inimene '
enda ja teiste jaoks asutades foovustehnikal analiiiis organisatsioonis: staatus, téérahulolu, P-10 tundi
kultuurilises, sotsiaalses kirjeldab meeskonnatdéna erinevate lahenduste . motivatsioon, inimese elukvaliteet;
ia/v6i rahalises tihend kultuurilist, sotsiaalset ja/véi rahalist vaartust e Meekonnatédna
ja/voi rahalises tahenduses ultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartus orojektiidee koostamine riihm organisatsioonis, riihmaprotsessid,

valib meeskonnatédna sobiva jatkusuutliku lahenduse selle teostatavuse formaalsed ja informaalsed riihmad,

probleemile analiiis ruhmato6/meeskonnatdd, suhted

n ) meeskonnas;
koostab meeskonnatddna tegevuskava valitud e Projektiidee ja selle
o L ) esitlemine vdimalikele | Infovahetuse ja tagasiside tahtsus, ametlik ja

anallisib oma k?tsealast grengut Opingute vallte_l, ahastajatele mitteametlik suhtlemine, probleemide

sgostades se@a lahemate ja kau.gematfa e_esmérklolt.ega ennetamine ja lahendamine;

ning tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi

tegevustes aja otstarbekas kasutamine; loovus ja

innovaatilisus, vaartused, loomise protsess,
lahenduse elluviimine
ov4 valib enda karjaari eesmarkidega sobiva Isikliku karjaariplaani ja Karjadriplaneerimise alused A — 8 tundi
Sistab end organisatsiooni ning kirjeldab selles enda vdimalikku lahimate aastate isiksuse omadused; vaartused, soovid, huvid,

moistab enda vastutust oma rolli tegevuskava selle vdimed, oskused; I -2 tundi
t6dalase karjaari . . L. T teostamiseks koostamine tooturg — trendid, arengusuunad, )
kujundamisel ning on selgitab tegureid, mis mdjutavad tema karjaarivalikuid P — 6 tundi

motiveeritud ennast
arendama

ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel,
Iahtudes eesmarkidest ning lUhi- ja pikaajalisest
karjaariplaanist

selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

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

prognoosid; vajalikud kompetentsid to6turul;
toéoandjate ootused

elukestev Ope; karjaari planeerimine;
toootsimise viisid

Opitee planeerimine

Motivatsioon

Opioskused
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Lavend

Oppija:
Loob Gpimapi:

Koostab juhendi alusel eneseanaliitisi (oma huvid, vaartused, oskused, teadmised, kogemused, isikuomadused, sh dpi-, suhtlemis- ja koostédoskused seoses dpitava erialaga)
Soénastab isiklikud Opieesmargid ja pohjendab neid, koostab isikliku dpitegevuste kava

Koostab meeskonnatéona juhendialusel turismi valdkonna makrokeskkonna analitsi

Koostab meeskonnattdna juhendi alusel arimudeli ja ariidee esitluse

Koostab isikliku tegevuskava oma karjaariplaanide teostamiseks pidades silmas nii pikema- kui [ihemaajalisi eesmarke

Koostab juhendi alusel elektroonilisi kandideerimisdokumente ldhtudes dokumentide vormistamise heast tavast: CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus

Vormistab etteantud juhendi abil t66lepingu

Koostab ja vormistab ning edastab e-kirjaga algatus- ja vastuskirja juhendi alusel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud dpivaljundid .

Oppetdo jooksul rakendatakse kujundavat hindamist.

Hindamise eelduseks on aruteludes ja praktilistes dpitegevustes osalemine.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Kidron, A. Kuidas hdlpsalt dppida? 2008

Leppik, P. Oppimine on huvitav. 1996, 1997

Turismi valdkonna kutsestandardid

OSKA raport majutuse, toitlustuse ja turismi valdkonnas 2018 https://oska.kutsekoda.ee/field/majutus-toitlustus-ja-turism/
Olustvere TMK dppekorralduseeskiri ja sisekorra eeskirjad

EttevGtluse ja driplaani koostamise alused - Osterwalderi arimudel

Ettevotlikkusest ettevdtluseni. SA Teadlik valik 2018
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotlusope-kutsehariduses/ettevotlusoppe-baasmoodul-4-tase/
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotlusoppe-materjalid-ja-uudiskirjad/
Ariseadustik

EVS-882-1:2006 Informatsioon ja dokumendihaldus. Dokumendielemendid ja vorminduded. Osa 1.Kiri
Asjaajamise alused https://moodle.e-ope.ee/enrol/index.php?id=1307

Toolepingu seadus www.riigiteataja.ee/akt/122122012030

Kallas, E. Loovustehnikad. 2016

Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Raju, M.; Kargenberg, H. SGnadest tahtsam. 2012

Karro, K. Kuidas me tegelikult suhtleme - suhtlemise ja suhete keerukas kunst. 2012

Niiberg, T. Suhtlemise kuldreeglid. TIn, Pegasus, 2011

McKay, M., Davis, M., Fanning, P. Suhtlemisoskused. TIn, Vdike Vanker 1999; 2001

Bolton, R. Igapdevaoskused. TIn, Vaike Vanker, 2007

Kuylenstierna, E. Radkimine on kuld. Tanapaev, 2014

Covey, S. R., Merrill, R. A., Merill R.R.. Esmatahtis esikohale. 1994
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e Covey, S. R.. Vaga efektiive inimese 7 harjumust. 2001

e Forsel, M. Palgatoost korini? Hakka ettevotjaks. Rahva Raamat, 2019

e Tokko,R. 12 asja, mida koolis ei 6petatud, aga mida kéik peaksid teadma. Edu Akadeemia, 2018
e Tokko, R.; Lepisk, H. Minu elu kutse. Edu Akadeemia, 2020

e Raju, M. Leia oma tee. Ajakirjade Kirjastus, 2011

e Raud, M. Kus ma olen ja kuidas sina vdid palju kaugemale jouda. 2016

e Saar-Veelmaa, T. T66ga Onnelikuks. 2016

e Saar, T. Tee unistuste to6kohani. 2009

e Onn on. Kogu maailma dnneraamat. Pegasus 2015

e Karjaariplaneerimine. Toolehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele |, II, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
e https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/karjaariope/

e www.kutsekoda.ee

e www.tdotukassa.ee

e www.tédelu.ee

® www.eas.ee

e www.emta.ee

e www.rajaleidja.ee

e www.minukarjaar.ee

e www.aaretesaar.ee

e-koolikott.ee
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Moodul nr. 4 - LIHTPAGARITOODETE VALMISTAMINE NISUTAINAST

Mooduli maht 9 EKAP/234 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

52 tundi

146 tundi

36 tundi

Eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab juhendamisel nisutainast lihtpagaritooteid, tootades ohutult ja jargides toiduhiigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: toiduohutuse 1 ja 2 dpivaljundi omandamine lavendi tasemel

Aine(d) ja Opetaja(d): Marika Kaska

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(6m) ja-lilesanded (HO) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
1. Valib tehnoloogilise juhendi alusel | ® liigitab lihtpagaritoodete valmistamisel kasutatavad loeng 1 OV Lihtpagaritoodete valmistamise toorained A —24 tundi
ja valmistab ette toorained toorained vastavalt toiduaine rihmadele Toorainete tootmiseks ettevalmistamine
nisutainast lihtpagaritoodete e eristab pagaritoos kasutatavad toorained mazratledes rihmat66 1HU Toorainete kvaliteedi sensoorne maaramine | P — 16 tundi
valmistamiseks sensoorselt tooraine kvaliteeti arutelu Toorainete kvaliteedi | Voorkeel )
o ) . S sensoorne Toorainete vdorkeelsed nimetused - 6 tundi
e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu praktiline t66 masratlemine Fiiiisika
¢ valib toorained ja valmistab tootmiseks ette jargides iseseisev t66 2 HU Toorainete kvaliteedi hindamise fllsikalised
sdastlikkust Toorainete valik ja niitajad
tootmiseks
ettevalmistamine
2. Valmistab tehnoloogilise juhendi | ¢ kirjeldab nisutainaste valmistamise tehnoloogiaid, Loeng, praktiline t66 | 2 OV Nisutainaste valmistamise tehnoloogiad A - 28 tundi
alusel nisutainast kergitamise ja klipsetamise pShimdtteid, tuues valja Nisutainaste todtlemine
lihtpagaritooteid sarnasused ja erinevused 1 HU Nisutainast toodete kiipsetamine I - 30 tundi
e kirjeldab nisujuuretise valmistamist ja kvaliteeti Tooleht: Nisutainaste | Nisujuuretise valmistamine .
P —130 tundi

mdojutavaid tegureid

e planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookoha, jargides todohutuse ndudeid, osaledes
meeskonnatdos

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel parmiga
nisutainast klassikalise lauasaia, rostsaia, vormisaia,
palmiku, kuklid ja pitsapdhjad, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid jargides klipsetusreziimi,
toiduhligieeni ja té6ohutust

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel juuretisega
nisutainast lihtpagaritooteid, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid jargides klipsetusreziimi,
toiduhligieeni ja té6ohutust

e madrab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinGuetele, nimetades nisutainatoodete

valmistamise
tehnoloogiad

2 HU
Nisujuuretise
valmistamine

3 HU
Valmistab

tehnoloogilise
juhendi alusel
parmiga nisutainast
klassikalise lauasaia,
rostsaia, vormisaia,

Parmiga nisutainast klassikalise lauasaia,
rostsaia, vormisaia, palmiku, kuklite ja
pitsapdhjade valmistamine kasutades
sobivaid seadmeid ja vahendid jargides
kiipsetusreziimi, toiduhiigieeni ja to6ohutust
Valmistoodete sensoorsed kvaliteedinduded
nisutainatoodete valmistamise ja kiipsetamise
vead

Matemaatika
Taina massi, valmistoote kaalu, kiipsemis- ja
jahtumiskao arvutamine
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(Om)

Hindamismeetodid
ja-lilesanded (HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

valmistamise ja klipsetamise vigu

e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel taina massi,
valmistoote kaalu, kiipsemis- ja jahtumiskao

palmiku, kuklid ja
pitsapdhjad

Loimitud lildained (3 EKAP)

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP
Matemaatika 1 EKAP
Fuusika 0,5 EKAP
Voéorkeel 1 EKAP

Lavend

Oppija :

e Opilane valib juhendamisel, tehnoloogilise kaardi alusel toorained padrmiga nisutainast klassikalise lauasaia, rostsaia, vormisaia, palmiku, kuklite ja pitsap&hjade valmistamiseks,
valmistab taina , t66tleb toote, kiipsetab ja jahutab. T66tab seadmetega ohutult ja jargib toiduhligieeni ndudeid. Maaratleb organoleptiliselt parmitainast tootele esitatavaid

kvaliteedinoudeid

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I[6pptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud Gpivaljundeid.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

e E.Kiisman, M.Piirman , Kiipsetuskunst- ppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2012

e E-koolikott T.Sootalu https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21426-Lihtsamad-taignatooted

e E-koolikott Eha Martma, janno Semidor jt. - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

e E-koolikott Sille PGldma interaktiivne toovihik - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21508-Agar-pagar-Interaktiivhe-toovihik

e http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf

e Vokk, R. (2010). Toidu sensoorne analiils I. Tallinn: TTU Press

e Pagaritdéokoja too organiseerimine - https://webzone.ee/eda/pagar12/

e http://e-ope.khk.ee/oo/sool/
e http://e-ope.khk.ee/oo/toidurasvad/
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf
http://e-ope.khk.ee/oo/sool/
http://e-ope.khk.ee/oo/toidurasvad/

Moodul nr. 5 - LIHTPAGARITOODETE VALMISTAMINE RUKKITAINAST

Mooduli maht 7 EKAP/ 182 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

66 tundi

88 tundi

28 tundi

Eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab rukkitainast lihtpagaritooteid, to6tades ohutult ja jargides toiduhligieeni

Nouded mooduli alustamiseks: toiduohutuse 1 ja 2 dpivaljundi omandamine |lavendi tasemel

Aine(d) ja opetaja(d ):Marika Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Valib tehnoloogilise nimetab rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamisel | Loeng 1 OV Rukkitainast lihtpagaritoodete toorained A — 46 tundi
juhendi alusel ette kasutatavad toorained arvestades kiipsetusomadusi Arutelu Rukkijahu kiipsetusomadused
toorained rukkitainast . . . - . 1 HU Tooraine sensoorne kvaliteedi madaramine P- 20 tundi
) . eristab ja valib rukkitainas kasutatavad toorained, . v . . . .
lihtpagaritoodete v . . . Rihmat6o Toolehed: tooraine Tooraine kulu arvutamine
. ) madrates sensoorselt tooraine kvaliteeti I-12 tundi
valmistamiseks . v arvestus tootele,
S . . Iseseisev t60
arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu, 2 HU
valib toorained Praktiline tlesanne: kaalub
tehnoloogilise kaardi alusel
lauasaia valmistamiseks
vajalikud toorained ja
valmistab tootmiseks ette
korraldades oma t66d
otstarbekalt ja saastlikul
2.Valmistab tehnoloogilise kirjeldab rukkitainaste valmistamise tehnoloogiaid, Loeng 2 Ov Rukkitainaste valmistamise tehnoloogiad A - 20 tundi
juhendi alusel rukkitainast kergitamise ja kiipsetamise p&himd&tteid, tuues valja e 1 HU Rukkitainast toodete td6tlemine ja
. . . ; . praktiline t66 v e . . - 16 tundi
lihtpagaritooteid sarnasused ja erinevused Tooleht: Rukkitaina kiipsetamine undi
.. . . . . rihmatoo valmistamine Rukkijuuretise valmistamine
kirjeldab rukkijuuretise ja keetude valmistamist ning . . P — 68 tundi
. - . . Keedu valmistamine
kvaliteeti mdjutavaid tegureid arutelu

planeerib meeskonnas juhendi alusel rukkitaina
toodete valmistamise ja korraldab oma t66koha,
jargides tooohutuse ndudeid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toorained
tootmiseks ette jargides sadastlikkust

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva, peenleiva,
lisanditega leiva, tera- ja seemneleiva, koorikleiva,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides
toiduhiigieeni ja toGohutust

2 HU

Praktiline rithmat66:
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga rukkitainast
rukkileiva, peenleiva,
lisanditega leiva, tera- ja
seemneleiva, koorikleiva:

Tehnoloogilise juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva,
peenleiva, lisanditega leiva, tera- ja
seemneleiva, koorikleiva valmistamine
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

e maarab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinbuetele, nimetades rukkitainatoodete
valmistamise ja klipsetamise vigu

e arvutab juhendi alusel taina valjatuleku ja lisatava vee
koguse

Loimitud lildained (3,0
EKAP)

Keel ja kirjandus 1 EKAP
Matemaatika 0,5 EKAP
Voorkeel 1 EKAP
Ajalugu 0,5 EKAP

Lavend

Oppija:

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva, peenleiva, lisanditega leiva, tera- ja seemneleiva, koorikleiva,

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I[dpptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1ja 2.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

e E. Kiisman, M. Piirman ,Kipsetuskunst- 8ppematerjal pagar- kondiitrile“. Atlex, Tartu 2012

e E-koolikott Eha Martma, janno Semidor jt. https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

e E-koolikott Sille PGldma interaktiivne to6vihik https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21508-Agar-pagar-Interaktiivne-toovihik

e Tehnoloogilised kaardid

e Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile, Irja Kangsepp; 2008, llo

e Kalkulatsioonidpetus, O.Aavik; 2011, Argo
e Ohutusjuhendid
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

Moodul nr. 6 - ERINEVATEST JAHUDEST TAINATOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 5 EKAP/ 130 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

52 tundi

58 tundi

20 tundi

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab erinevatest jahudest pagaritooteid, to6tades ohutult ja jargides toiduhtgieeni

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud Toiduohtuse 1 ja 2 dpivaljund

Aine(d) ja Opetaja(d): Marika Kaska, Maire Vesingi

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Eristab iseloomustab erinevatest jahudest tainatoodete Loeng 1 6v P&hi- ja abitoorained ning jahuparendaja A — 24 tundi
kiipsetusomaduste valmistamisel kasutatavad pdhitoorained, Arutely erinevatest jahudest tainatoodete
pohjal erinevaid jahusid abitoorained ja jahuparendajad 1 HU valmistamisel |- 6 tundi
toodete valmistamiseks . . : Rihmat6o Praktiline t66: Gluteenivabade toodete toorained
nimetab eesti keeles gluteenivabade toodete . ) . , P —12 tundi
. : ; . v eristab ja valib toodete Toorainete asendused
valmistamisel kasutatavad toorained Iseseisev t60 . .
valmistamiseks
asendab ja arvutab tehnoloogilise juhendi jargi Juhtumid kasutatavaid jahusid
tOOdete toorainete kUIU maarates sensoorselt
eristab ja valib toodete valmistamiseks kasutatavaid tooraine kvaliteeti
jahusid maarates sensoorselt tooraine kvaliteeti
2. Valmistab tehnoloogilise kirjeldab pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid Loeng, praktiline t&6 | 2 OV Erinevatest jahudest pagaritoodete A - 28 tundi
juhendi alusel vorreldes erinevate jahude omadusi 1HU valmistamise tehnoloogiad
i i 56 . | - 14 tundi
erme\{atest !ahudest kirjeldab gluteenivabade toodete valmistamist ja Tooleht'. Gluteenivabade toodete valmistamine
pagaritooteid . - . . gluteenivabade toodete
kvaliteeti mdjutavaid tegureid nimetades P - 46 tundi

ristsaastumise ohud ning nende valtimise véimalused

planeerib juhendi alusel pagaritoodete valmistamist,
korraldades oma téokoha

valmistab ette toorained jargides saastlikkust

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest
jahudest sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides
toiduhiigieeni ja todohutust

maaratleb sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinGuetele, nimetades erinevatest jahudest
tainatoodete valmistamise ja kiipsetamise vigu

valmistamine ja kvaliteeti
mdjutavad tegurid

2 HU

Praktiline t606, juhendi
alusel : erinevatest
jahudest sepiku, karaski ja
gluteenivaba pagaritoote
valmistamine, kasutades
sobivaid seadmeid ja
vahendid jargides
toiduhiigieeni ja
toé6ohutust

Erinavatest jahudest pagaritoodete
valmistamine

Loimitud iildained (3 EKAP)

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

¢ Matemaatika 0,5 EKAP
o Keemia 0,5 EKAP
e Bioloogia 1,5 EKAP

Lavend

Oppija :

e Valmistab erinevatest jahudest sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides toiduhtigieeni ja tddohutust

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli [6pptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel sooritatud toddest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1 ja 2

Kasutatav oppekirjandus

/oppematerjal

e https://moodle.e-ope.ee/login/index.php Maire Vesingi "Gluteenivabad toidud"
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Moodul nr. 7 - VALIKPAGARITOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 8 EKAP/ 208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

48 tundi

128 tundi

32 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et dpilane valmistab valikpagaritooteid to6tades ohutult ja jargides toiduhtigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid 3 (6v 1 ja2) ja 4,5

Aine(d) ja opetaja(d): Marika Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t60
(A, P, 1)
1. Valib tehnoloogilise nimetab meeskonnatddna valikpagaritoodete Loeng 1 Ov Valikpagaritoodete toorained A - 16 tundi
juhendi alusel ja valmistamisel kasutatavad toorained, liigitades neid 1. HU Soolased ja magusad tdidised
. . o Arutelu - . . . . . . | -6 tundi
valmistab ette toorained toiduriihmadesse Taidiste valmistamine Valikpagaritoodete tooraine kulu arvutamine undi
12 POOItOOFEd eristab valikpagaritoodete valmistamisel kasutatavad Ruhmat6o Ja asenduste teostamine P- 24 tundi
valikpagaritoodete . v . . . . o
i ) toorained maarates sensoorselt tooraine kvaliteeti Iseseisev t6d

valmistamiseks

arvutab tehnoloogilise juhendi alusel

valikpagaritoodete toorainete kulu, asendab toorained

vastavalt kliendi soovile

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toorained

tootmiseks ette

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel soolaseid ja

magusaid taidiseid

2. Valmistab tehnoloogilise kirjeldab parmitainast valikpagaritoodete Loeng, praktiline t66 | 2 OV Valikpagaritoodete tehnoloogiad A- 12 tundi

juhendi alusel kihitatud tehnoloogiaid ja kiipsetusndudeid, tuues valja Valikpagaritoodete kiipsetamine
ja kihitamata erinevused 1HU Kihitamata parmitainast tooted |- 12 tundi
parmitainast tooteid planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma valmistab tehnoloogilise Kihitatud parmitainast tooted > 20 tundi

tookoha parmitainast toodete valmistamiseks, jargides
to6ohutuse ndudeid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitamata
parmitainast plaadipirukad, kuklid, rullsaiad, pirukad ja

pitsad, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid
jargides toiduhigieeni ja to6ohutust

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud
parmitainast magusate taidistega vaikesaiad, stritslid,

juhendi alusel kihitamata
parmitainast plaadipirukad,
kuklid, rullsaiad, pirukad ja
pitsad

2 HU

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel kihitatud
parmitainast magusate
taidistega vaikesaiad,
stritslid, kringlid, parjad,

Allergeenid

19




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60

(HO)
(A, P, 1)
kringlid, parjad, kasutades sobivaid seadmeid ja
vahendid jargides toiduhiigieeni ja tooohutust
e maarab sensoorselt valikpagaritoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja
kiipsetamise vigu
esitleb valmistatud valikpagaritooteid, [ahtudes toote
koostisest ning nimetades allergeenid
3. Valmistab tehnoloogilise | ¢ nimetab leht- ja parmilehttaina kihitamismeetodeid Loeng 3 Ov Leht ja parmilehttaina valmistamine A-12 tundi
juhendi alusel leht- ja kirjeldades erinevaid vormimisvdimalusi - e
- . . Praktiline t66 .. 1-10 tundi
parmilehttainast tooteid e planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma . o 1 HU_ .
téokoha leht- ja parmilehttainast toodete RUhmatoo yalmlst'ab tehnolooglllse P-34 tundi
valmistamiseks, jargides to6ohutuse ndudeid Iseseisev tOO Ju"hen.dl aIus'eI leht- ja .
parmilehttainast tooteid,
e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht- ja kasutades sobivad seadmed
parmilehttainast tooteid, kasutades sobivad seadmed ja téévahendid ning
ja tédvahendid ning jargides toiduhtgieeni ja jargides toiduhtgieeni ja
toé6ohutust todohutust
e maarab sensoorselt leht- ja parmilehttainast toodete
vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise
ja kiipsetamise vigu
4. Valmistab tehnoloogilise | ¢ kirjeldab liiva- ja muretaina valmistamise Loeng 4 0v Liiva-ja muretaina valmistamine A -8 tundi
juhendi alusel liiva- ja tehnoloogiaid tuues vilja erinevused - o 1 HU
muretainast tooteid . e . o Praktiline t66 valmistab tehnoloogilise | -4 tundi
¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja i o ) : e
. ) . . . Rihmat6o juhendi alusel liiva- ja
muretainast tooteid, valides sobivad seadmed ja P — 30 tundi

to6vahendid ning jargides toiduhligieeni ja
ohutusndudeid

e planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookoha liiva- ja muretainast toodete valmistamiseks,
jargides tooohutuse néudeid

e maarab sensoorselt liiva- ja muretainast toodete
vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise
ja kiipsetamise vigu

Iseseisev t00

muretainast tooteid,
valides sobivad seadmed ja
téovahendid

Loimitud lildained
(3,0 EKAP)

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP
Matemaatika 0,5 EKAP
Voorkeel 1 EK