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OLUSTVERE TEENINDUS- JA MAAMAJANDUSKOOL

4. taseme kutseoppe oppekava KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA
MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Pohiharidusega isik

Oppevorm

Mittestatsionaarne ope

POHIOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. 1 - TOIDUAINETOOSTUSE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 1 EKAP/ 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne too

Praktiline t66

Iseseisev t00

8 tundi

2 tundi

16 tundi

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Gpilane mdistab toiduainetddstuse tihtsust ja valdkonna keskkonnaohutut toimimist

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. mdistab e kirjeldab rithmatéona toiduainetdostuse kui Loeng 1 OV Toiduainetoostuse tihtsus Eestis ja Euroopa | A — 2 tundi
toiduainetoostuse majandusharu téhtsust Eestis ning Euroopa Liidus Arutelu ) Liidus _
tahtsust Eesti majanduses| e 1 1 HU Toiduseadus P —2 tundi
e vordleb toiduainetddstuse valdkonna ettevotteid ldhtuvalt| o .. - . e . o ~
. S e . Rithmat6o Riithmat606, juhendi alusel Toiduainetoostuse valdkonna ettevotted )
erinevate toiduainete tootlemise tegevusaladest o , | -4 tundi
Iseseisev (66 toiduainet6ostuse tahtsus
e kirjeldab toiduseaduse pohjal toidu kéitlemise aluseid 2 HU
toiduainetdostuses Toidu kéitlemise alused
2. mdistab valdkonna o kirjeldab kutsestandardi pdhjal tooandjate ootusi endale | Loeng, praktiline t66 | 2 OV Kutsestandardid A - 2 tundi
tootajale esitatavaid kui tulevasele toiduainetddstuse tootajale lahtudes ) Toiduainetetoostuse valdkonna kutse-eetika _
ndudeid lihtuvalt valdkonna kutse-eetikast 1 HU To6pakkumised I - 4 tundi
kutsestandardist . e Praktiline t60, juhendi
e leiab internetist toiduainetodstuse valdkonna :
5kuulutused ia valib endale sobiva nshiendad likut alusel :
60kuulutused ja valib endale sobiva pohjendades valiku Toiduainetddstuse tootaja
3. kirjeldab tervisliku e iseloomustab toiduainetes sisalduvaid pohitoitaineid, Loeng, 3 OV Toiduainetes leiduvad pdhitoitained A - 2 tundi
toitumise pohimdtetega nende tahtsust ja vajadust organismis ning moju inimese | p iy a5 . Erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu :
arvestamise olulisust tervisele juhendi alusel 1 HU | -4 tundi

toiduainete t66tlemisel

Iseseisev t00

Praktiline t60, juhendi
alusel: Pohitoitained

valikuvoimalused




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
e Kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu
valikuvoimalusi etteantud toiduainetdostuse
tootesortimendi pdhjal
4. moistab e kirjeldab toiduainete, vee- ja energiaressursside saéstliku | Loeng 40V Toidu-, vee- ja energiaressursside sddstlik A — 2 tundi
toiduainetddstuse kasutamist Arutelu 1 HU kasutamine _
keskkonnasaastlikku . . Riihmat66: Keskkonna T R | —4 tundi
ressursside kasutamist | ® S¢19itab meeskonnatdtna keskkonna probleeme Riihmatdd probleemid Keskkonna probleemid toiduainetostuses
toiduainetostuses toiduainetddstuses Biojditmete ja jditmete sorteerimine

e kirjeldab toiduainetdostuse biojddtmete ja jaidtmete
sortimise ning jadtmekaitluse ndudeid keskkonnaohutuse
seisukohalt

Iseseisev t00

Lavend

Oppija :

e moistab toiduainetodstuse tdhtsust Eesti majanduses ja valdkonna tootajatele esitatavaid ndudeid lédhtuvalt kutsestandardist

e moistab toiduainetdostuse keskkonnasédastlikku ressursside kasutamist

e Kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste valikuvdimalusi tootesortimendi pdhjal

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) .

Mooduli 16pptulemus kujuneb vahemalt ldvendi tasemel sooritatud toddest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1-4 .

Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Eesti Toiduainetoostuse Liit- https://www.toiduliit.ee/

e Eesti Leivaliidu koduleht - http://www.leivaliit.ee/

Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. V.Keppart, 2011, Argo

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
Toitumisopetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=5xdd#euni_repository 10895
Toiduvalmistamise tehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=8172#euni_repository 10895

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

Toiduainete sdilitamine ja mérgistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88x5#euni_repository 10895

Toiduainete to6tlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository 10895



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 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline too

Iseseisev too

12 tundi

8 tundi

32 tundi

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane moistab toiduohutuse jargimise téhtsust toidu kéitlemisel

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)

1. F{l?)i‘stajb to%.duhiigieeni . kirjel‘(?al.) .1‘1'.j‘hm.at.t.36na toiduhtigieeni tilesandeid lahtuvalt | Loeng 1 OV 1 Toiduhiigieen A - 4 tundi
jargimise tahtsust kondiitritdo eripdrast Arutelu 1 HO )
kondiitritoos P N o . . e . 1.1. Isiklik hiigieen. | - 10 tundi

e selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust Rithmatés Rithmat66, juhendi alusel, L o
toiduohutuse tagamisel toiduhiigieeni eesmérkidest 12. J OOglf[()OSU}SG _ ruumid, nduded
. ) L o Iseseisev t66 iilesannetest ja hiigieeni ruumidele ja sisseseadele.
e kirjeldab rithmatdona hiigieenindudeid kondiitritoo ~ e i . -
ruumidele, seadmetele, toovahenditele ja Juhtumid nouctest kondiitritod . 1.3. Mikroorganismid, kahjurid
3 > 1O ] ruumidele, seadmetele ja _
tehnoloogilistele protsessidele protsessidele. 1.4. Toiduseadus, sellest tulenevad
« selgitab juhendi alusel toorainete ning kondiitritoodete 2 HIT toiduainete Kiitlemise njuded
ﬁjﬁsikalise, keemi.lise ja P.iolpogilise saastumise pohjusi Iseseisev kirjalik 66 1.5. Toidukaupade pakendid ja mérgistus
ja sellest tulenevaid tagajargi ,J-Hh?ndi‘amS?', isikliku 1.6. Toiduainete hoiustamisnouded ja
e selgitab rithmatdona toidukahjurite kontrolli ja torje hugle.c'en? (')_1'}111511565'5 realiseerimisajad
vajalikkust kondiitrit6os kOIl(}lltI‘ltOOS 1.7. Toidu saastumise pohjused
3HU
1.8. Toidukahjurite kontrolli ja torje
Riithmat606, juhendi alusel : vajalikkus
kahjurite voimalikud 19, Mik ismide pali L
paiknemise kohad ja . | roorganlsr~n_| € pa Junem.lne ja
kasutatavad areng, seda mojutavad tegurid
kahjuritorjevahendid 1.10. Toidumiirgistused ja toidunakkused
tootmisruumides 1.11. Toidukahjurid ja parasiidid
4 HU
Toiduhiigieeniga seotud
juhtumipdhilise iilesande
lahendamine iseseisvalt
juhendi alusel.

2. puhastab tddpinnad, e kirjeldab riihmat6éna kondiitritdds kasutatavaid Loeng, suuline 2 OV 1. Puhastusépetus A - 6 tundi
seadmed ja vahendid, puhtusekontrolli ning pesemis- ja _ - _
tootmisruumid vastavalt |  desinfitseerimismeetodeid esitlus, 1 HU 1.1 Puhastustdod - 12 tundi
juhendil . . .. . .. .

Juhendile e médrab visuaalselt etteantud juhendi alusel to6koha arvutusiilesanded, Prak‘uh_ne ruhmat(?o_,_ N 1.2. Mustus, liigid P - 4 tundi
puhtuse astme praktilised t65d juhendi alusel : eriliigilise

mustuse leidmine




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
e selgitab puhastusainete ohutut kasutamist tootmisruumis , selle 1.3.  Mustuse eemaldamise viisid
ohutuskaartidelt saadava info pdhjal kaardistamine, sobivate toidutoostuses
i ) i i hastus-j ) ) . .
e valib mustuse eemaldamiseks sobivad puhastusvahendid punasiisja .| 1.4.  Koristustarvikud, virvikoodid
. A e NN . desinfitseerimisainete valik
ning pesemis- ja_desm itseerimisained arvestades ainete _ 15. Koristusseadmed
omadusi ja valmistab lahused ) ) )
hastah . dmed i vahendid 2 HU 1.6. Puhastusained, vesi
e puhastab toopinnad, seadmed ja vahendid, Puhastuslahuste . ..
tootmisruumid vastavalt puhastusplaanile, tootades . L . 17. DeSIr_lfltseE_:rlmlsalned, lahuste
T este - valmistamineiseseisvalt, valmistamine
ergonoomiliselt jargides tdoohutust juhendi alusel : vajaliku o o o .
vee ja puhastusaine 1.8. Pesemis- ja desinfitseerimismeetodid
arvutamine 1.9. Ohutusnduded koristustoddel
1.10. Puhastusainete ohutuskaart .
Puhastusplaani olemus
1.11. Puhtusastmed
1.12. Arvutusiilesannete lahendamine
3. modistab ettev?)t.t.e _ e kirjeldab kondiitriettevotte enesekontrolliplaani juhendi | Loeng, 3 OV 1. Kvaliteedidpetuse alused A -2 tundi
enesekontrollisiisteemi alusel Rihmatss _
jérgimise tihtsust o o . 1.1. Enesekontroll I -10 tundi
» koostab etteantud kondiitritoodete valmistamise Iseseisey 165 Ii"le G 1.2, Enesckontrollisiisteemi loomine .
tehnoloogilised skeemid uhmatoo, juhendi alusel: | 4 3 A CcCp pohimdtted, vajalikkus, P-4 tundi

¢ nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal
kontrollpunktid ja kriitilised kontrollpunktid

e nimetab toote tehnoloogilise skeemi pohjal toiduohud,
nende ennetavad ja korrigeerivad tegevused

analiiiisiva esitluse
koostamine ettevotte
enesekontrolli tihtsusest/
vajalikkusest

2HU

Iseseisev to6 juhendi alusel
. etteantud tehnoloogiliselt
skeemilt leida kriitilised
kontrollpunktid

3HU

Juhtumipdhise iilesande
lahendamine iseseisvalt ,
juhendi alusel, tulenevalt
toidutoorme kéitlemisest

4 HU

Riihmat6o juhendi alusel :
enesekontrolliplaani
ettendhtud osa koostamine
tehnoloogilise skeemi
pohjal, selle esitlus.

1.4.
1.5.
1.6.

rakendamine

Tehnoloogilise skeemi iilesehitus
Kriitilised kontrollpunktid
Toidutoorme kéitlemisest tulenevad
ohud ja nende véltimine




Livend Oppija :
e osaleb toiduhiigieeni olemust, eesmérke ja ndudeid ning puhastamise, desinfitseerimise ja kahjuritdrje protsessi késitlevates rithmatdodes

¢ koostab enesekontrolliplaani tehnoloogilise skeemi teatud osa kohta

e sooritatud hiigieenitest

Mooduli kokkuvotva hinde

. . Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) .
kujunemine

Mooduli 16pptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel sooritatud toddest, millega on hinnatud opivaljundeid 1-3.

Kasutatav oppekirjandus | e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21272-Toiduhugieeni-algkursus
/oppematerjal e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21502-Toidupatogeenide-ja-toidumikrobioloogia-algkursus
e Roasto, M; Breivel, M; Dreimann, P. (2011). Toiduainetodstuse tootmishiigieen

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

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

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

Moodul nr. 3 - OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS

Mooduli maht 3 EKAP/ 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev t00

18 tundi

12 tundi

48 tundi

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Opilane kujundab oma todalast karjairi ja arendab eneseteadlikkust tdnapdevases muutuvas keskkonnas, ldhtudes elukestva dppe pdhimdtetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. kavandab oma dpitee, e analiilisib juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, 1 OV Oppekava, dppekorraldus A — 4 tundi

arvestades isiklikke,

teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis-

Liihiloeng, infootsing
analiis, arutelu,

sotsiaalseid ja tooalaseid ja koostodoskusi seoses dpitava erialaga video, rolliming, e Test kooli tundmise ja Kutsestandard P -2 tundi
;)]iczll’r;lnaéllj?(lj fng e sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest situatsioonillesannete | gpioskuste kohta Kutsecksam /1opueksam | -10 tundi
lihtuvad isiklikud Gpieesmérgid ja pohjendab neid lahendamine, o Isikliku dpitegevuste i e omani]
meeskonnatoo, olaani koostamine pitava eriala tdomaailm
¢ koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase praktilised A .
<. ) . . _ Opikéik - eriala tutvustav
Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide, ressursside harjutused,
ja erinevate keskkonnateguritega kohtumine
e analiiiisib oma kutsealast arengut dpingute viltel, ett;:vc?tj a(te)ga,
seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega opikdik, Spimapp
ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi
tegevustes
2. moistab iihiskonna e selgitab meeskonnatdona turumajanduse toimimist ja Loeng, praktiline t66 | 2 OV Ettevotluse alused A - 8 tundi
toimimist, todandja ja 11 olte tilesandeid et i .
oraanisatsiooni Ja) selle osapoolte u . ar'nde"e genereerimine Majanduse alused P - 4 tundi
ganlsatsloonl .o . e oo .o . nlng arlmudell
sliakutseid. probleeme | ® kirjeldab meeskonnatéona piirkondlikku A o L )
valjakutseid, p ettevatluskeskkonda koostar_mne rihmatoona | Tootamise diguslikud alused |- 14 tundi
ning vdimalusi juhendi alusel S
e kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, e Ametliku korrektse e- Asjaajamise alused
lahtudes nende eesmarkidest kirja koostamine
e seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud e Elulookirjelduse
organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja koostamine
oimal .
voimalused e Toole/praktikale
e selgitab regulatsioonidest ldhtuvaid to6andja ja toovotja kandideerimise intervjuu
rolle, digusi ja kohustusi
e kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,
praktika- voi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid*
3. kavandab omapoolse e analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning méaératleb Loeng, 3 OV Suhtlemine ja meeskonnat6o A - 4 tundi
panuse vadrtuste meeskonnatoona probleemi ithiskonnas Rithmaté Projektdpe, iihistegevused

loomisel enda ja teiste

e Meeskonnatoona




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi

e kavandab meeskonnatdona uuenduslikke lahendusi,
kasutades loovustehnikaid

Iseseisev t00

(ettevotlus)keskkonna
analiiiis

Organisatsioonikultuur, inimene
organisatsioonis: staatus, toorahulolu,

I -12 tundi

rahalises tihenduses . e 5 motivatsioon, inimese elukvaliteet; P-4 tundi
e kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste * Meckonnatdona )
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist virtust projektiidee koostamlrle“ rithm organisatsioonis, rithmaprotsessid,
lib " . biva itk liku Iahend selle teostatavuse analiilis | formaalsed ja informaalsed rithmad,
* E)/?olblérelfr?isleonnatoona sobiva jatkusuutliku lahenduse e Projektiidee ja selle riihmat6d/meeskonnatdd, suhted meeskonnas;
o . tegstamlse tli'gvustps / tiksikisiku ja meeskonna vastutus.
¢ koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud lahenduse esitlemine voimalikele Infovahetuse ja tagasiside tihtsus, ametlik ja
elluviimiseks rahastajatele mitteametlik suhtlemine, probleemide
e analiilisib oma kutsealast arengut Spingute viltel, ennetamine ja lahendamine;
seostades seda lahemate ja kaugemate eesmarkidega aja otstarbekas kasutamine; loovus ja
ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi innovaatilisus, véirtused, loomise protsess,
tegevustes lahenduse elluviimine
4. mdistab enda vastutust | e valib enda karjdéri eesmarkidega sobiva organisatsiooni Isikliku karjdériplaani ja Karjéiriplaneerimise alused A — 2 tundi
oma todalase karjaari ning kirjeldab selles enda vdimalikku rolli ldhimate aastate isiksuse omadused; viirtused, soovid, huvid, _
kujundamisel ning on o seloitab t 4. mis méiutavad tema karidirivalikuid i tegevuskava selle voimed, oskused; | - 12 tundi
motiveeritud ennast sc gltab fegureld, mis mojutavad tema kaijaartva 1euic ja teostamiseks koostamine | toturg — trendid, arengusuunad, prognoosid;
millega on vaja arvestada otsuste langetamisel, 1&htudes P — 2 tundi

arendama

eesmadrkidest ning liihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist

e selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

e analiilisib oma kutsealast arengut dpingute viltel,
seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega
ning tehes vajadusel muudatusi eesmirkides ja/voi
tegevustes

vajalikud kompetentsid t66turul; to6andjate
ootused

elukestev Ope; karjdéri planeerimine;
toootsimise viisid

Opitee planeerimine

Motivatsioon

Opioskused

Lavend

Oppija :
Loob dpimapi:

e Koostab juhendi alusel eneseanaliiiisi (oma huvid, vdartused, oskused, teadmised, kogemused, isikuomadused, sh dpi-, suhtlemis- ja koosto6oskused seoses Opitava erialaga)

e Sonastab isiklikud dpieesmérgid ja pohjendab neid, koostab isikliku dpitegevuste kava

Vormistab etteantud juhendi abil t66lepingu

Koostab meeskonnatdona juhendi alusel d&rimudeli ja driidee esitluse

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

Koostab isikliku tegevuskava oma karjdédriplaanide teostamiseks pidades silmas nii pikema- kui lithemaajalisi eesmarke

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

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli 16pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud Spivéaljundid .

Oppeto6 jooksul rakendatakse kujundavat hindamist.

Hindamise eelduseks on aruteludes ja praktilistes Gpitegevustes osalemine.




Kasutatav oppekirjandus | ¢ Kidron, A. Kuidas hdlpsalt dppida? 2008

/oppematerjal e Leppik, P. Oppimine on huvitav. 1996, 1997

¢ Toiduainete to6tlemise valdkonna kutsestandardid

e Olustvere TMK o&ppekorralduseeskiri ja sisekorra eeskirjad

e Ettevotluse ja driplaani koostamise alused - Osterwalderi drimudel

o Ettevotlikkusest ettevotluseni. SA Teadlik valik 2018

e 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.; Kérgenberg, H. Sonadest tdhtsam. 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. Tln, Viike Vanker 1999; 2001

Bolton, R. Igapdevaoskused. Tln, Viike Vanker, 2007

Kuylenstierna, E. Radkimine on kuld. Ténapédev, 2014

Covey, S. R., Merrill, R. A., Merill R.R.. Esmatihtis esikohale. 1994

Covey, S. R.. Viga efektiive inimese 7 harjumust. 2001

Forsel, M. Palgatodst korini? Hakka ettevotjaks. Rahva Raamat, 2019

Tokko,R. 12 asja, mida koolis ei dpetatud, aga mida koik peaksid teadma. Edu Akadeemia, 2018
Tokko, R.; Lepisk, H. Minu elu kutse. Edu Akadeemia, 2020

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

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

Saar-Veelmaa, T. Tooga onnelikuks. 2016

Saar, T. Tee unistuste tookohani. 2009

Onn on. Kogu maailma dnneraamat. Pegasus 2015

Karjadriplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, I, I11. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/karjaariope/

www.kutsekoda.ee

www.tootukassa.ee

www.tooelu.ee

Www.eas.ee

www.emta.ee

www.rajaleidja.ee

www.minukarjiér.ee

Wwww.aaretesaar.ee

e-koolikott.ee




Moodul nr. 4 - KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA

Mooduli maht 9 EKAP/ 234 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev too

20 tundi 70 tundi

144 tundi

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja valmistab pool- ja kondiitritooteid, arvestades tellimust ja todkorraldust

Nouded mooduli alustamiseks: Libitud moodulid Toiduohutus ja Opitee muutuvas keskkonnas

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

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. Valib tehnoloogilise e liigitab kondiitritoodete toorained, nimetades nende Loeng 1 (")__V Kondiitritoodete toorained ja nende kvaliteedi | A — 10 tundi
juhendi alusel toorained kasutusvdimalused Aruteld 1 HU sensoorne miiramine _
kondiitritoodete ja « kirieldab laktoosi-. aluteeni- ia suhkruvabade toodet Praktiline t50. Laktoosi-, gluteeni- ja suhkruvabade toodete | | —32 tundi
pooltoodete klrjet ab fk O%‘Q‘.'. t"% u getnl jasu ¢ (;uva ‘?t ?t 00t ? ¢ Rithmat66 Kondiitritoodete toorainete | kasutamine kondiitritoodete valmistamisel )
valmistamiseks asutamist kondiitrrioodetes arvestades erftortumis : e eristamine ja sensoorne Toorainete kulu arvutamine P —10 tundi
: e e . Iseseisev too . .
e cristab kondiitritoos kasutatavad toorained méarates hlndqmlne
sensoorselt tooraine kvaliteeti 2 HU
o . . . . Tooleht
e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel digivahendeid . o
o2 . . . Laktoosi-, gluteeni- ja
kasutades kondiitritoodete valmistamise toorainete kulu,
) . . L suhkruvabad tooted
lahtudes pakendite suurusest, tootmisplaanist ning 3 HU
jargides saastlikkust Kondiitritoodete
valmistamise tooraine kulu
arvutamine
2. Valmistab tehnoloogilise | e kirjeldab biskviittaina, vdibiskviittaina, muretaina, Loeng, 2 OV Biskviittaina, v3ibiskviittaina, muretaina, A - 10 tundi
juhendi alusel pool- ja Ohulise taina, mandlitaina, keedutaina, suhkrulise taina rakiiline 65 1 HU Ohulise taina, mandlitaina, keedutaina, _
kondiitritooteid valmistamist, tuues vilja sarnasused ja erinevused P Praktiline t66 : T66 suhkrulise taina valmistamine I - 112 tundi
. ol ib iuhendi alusel t55d ia korraldab Iseseisev t00 planeerimine T66 planeerimine _
f..?ieirt' liu (elr.l' tl'? uze tomal 00 ) 2. 0113 aca .zma 2 HU Toorainete ettevalmistus P - 60 tundi
©0okohta kondiitritoodete valmistamiseks, Jarglaes Biskviittaina, Kiipsetatud pooltoodete valmistamine

koostisest ja omadustest

td0ohutust

tookorraldust ja toéoohutuse ndudeid

e valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valmistab
tootmiseks ette, tuginedes teadmistele toorainete

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiipsetatud
pooltooteid ja kondiitritooteid, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid, jirgides toiduhiigieeni ja

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiipsiseid ja
keekse, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid
jargides toiduhiigieeni ja todohutust

voibiskviittaina, muretaina,
Ohulise taina, mandlitaina,
keedutaina, suhkrulise taina
valmistamine

3HU

Kiipsiste ja keekside
valmistamine




Livend Oppija:

e valmistab kiipsetatud pooltooteid ja kondiitritooteid tehnoloogilise juhendi alusel kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendeid, jargides toiduhiigieeni ja tooohutust

Mooduli kokkuvotva hinde

. . Moodul hinnatakse mitteeristavalt .
kujunemine

Mooduli [6pptulemus kujuneb vihemalt 1dvendi tasemel sooritatud toddest, millega on hinnatud Spivéljundeid 1 ja 2 ja kompleksiilesande soorituse alusel

Kasutatav oppekirjandus | ¢ E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- ppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu 2005
/oppematerjal e E. Randoja , Kondiitritds tehnoloogia®, 1988

e Vanaveski ,,Kondiitritoodete valmistamine®, 2007

e Kondiitritoodete tehnoloogia praktilised t66d ja tilesanded - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26205-Kondiitritoodete-tehnoloogia-Praktilised-tood-ja-ulesanded

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



https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26205-Kondiitritoodete-tehnoloogia-Praktilised-tood-ja-ulesanded

Moodul nr. 5 - KOOKIDE JA TORTIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 15 EKAP/ 390 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev too

24 tundi

126 tundi

240 tundi

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane planeerib, valmistab ja kaunistab kooke ja torte, arvestades tellimust ja tookorraldust

Noéuded mooduli alustamiseks: 1ibitud Kondiitritoodete tehnoloogia moodul

Aine(d) ja opetaja(d): M.Kaska

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. Valmistab e koostab kondiitritoote kaunistamise kavandi arvestades | Loeng 1 OV Kompositsiooni pdhimdtted A — 10 tundi
kondiitritoodetele kompositsiooni pdhimotteid ja kasutades Arutelu 1 HU Virviring: kromaatilised ja akromaatilised )
kaunistuselemente loovustehnikaid Kaunistamise kavandi virvid I - 80 tundi
arvestades . _ L Rithmat6o koostamine Stimboolika kasutamine ]
kompositsiooni * valm|§tab_loqvustehn|kald Ifasutades kaunistusi . - 2 HU Martsipanist ja dekoormassist kaunistuste P —40 tundi
pohimotteid martsipanist ja dekoormassist Iseseisev 06 Martsipanikaunistuse valmistamine
e valmistab etteantud kujundite jargi kaunistusi Sokolaadist valmistamine Etteantud kujundite jérgi Sokolaadist ja
ja glasuurist 3 HU glasuurist kaunistuste valmistamine
. e - . . Sokolaadist kauni Kavandi jargi il ja marj
o Valm_lstab_ kavandi jargi puuviljadest ja marjadest \S/(;Ir(r)liz?gnf;n eau stuste kaal;]r?i s?u thE(le %/aFrlr?ils‘;agr?i(:]eeStJ a marjadest
kaunistusi 4 HO
Kavandi jirgi puuviljadest
ja marjadest kaunistuse
valmistamine
2. Valmistab tehnoloogilise | e kirjeldab kreemide valmistamist sh laktoosivabade, Loeng, praktiline t66 | 2 OV Kreemide valmistamine A - 10 tundi
juhendi alusel kooke liigitades tooraine ja tehnoloogia alusel Téidiseed, zeleed ja siirupid
. e L L 1 HU Tooraine kulu arvutamine I - 80 tundi
o kirjeldab tdidiste, Zelee, siirupite valmistamist nimetades Praktiline t66. iuhendi Siirupite ia eleede valmistami
s , junendi nurupite ja zeleede vaimistamine .
kasutusvoimalused P - 40 tundi

arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu
kookide valmistamiseks

planeerib juhendi alusel oma t66d, valmistades toorained
tootmiseks ette, korraldab oma to6koha kookide
valmistamiseks, jargides tddohutuse noudeid

valmistab Zzeleesid ja siirupeid tehnoloogilise juhendi
alusel

valmistab erinevaid tédidiseid ning vdikreeme,
munavalgekreeme, vahukoorekreemi, kohupiimakreemi,
toorjuustukreemi, hapukoorekreemi, keedukreemi,
taimsete rasvade baasil kreeme, laktoosivabu kreeme
tehnoloogilise juhendi alusel

alusel :

Siirupi ja Zelee
valmistamine

2HU

Praktiline t60:
Kreemide valmistamine
3HU

Kookide valmistamine ja
kaunistamine:

- biskviitkook,

- muretainakook,

- keedutainakook

- beseekook,

- mandlikook,

- purumassist kook

Erinevate tédidiste ning viikreemi,
munavalgekreemi, vahukoorekreemi,
kohupiimakreemi, toorjuustukreemi,
hapukoorekreemi, keedukreemi, taimsete
rasvade baasil kreemi, laktoosivaba kreemi
valmistamine tehnoloogilise juhendi alusel
Valmistab biskviitkooke, muretainakooke,
keedutainakooke, beseekooke, mandlikooke,
purumassist kooke, iilekiipsetatud kooke
tehnoloogilise juhendi alusel

Kookide kaunistamine kasutades kavandatud
kaunistuselemente




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
¢ valmistab biskviitkooke, muretainakooke, - tilekiipsetatud kook
keedutainakooke, beseekooke, mandlikooke,
purumassist kooke, tilekiipsetatud kooke tehnoloogilise
juhendi alusel
e kaunistab juhendi alusel kooke kasutades kavandatud
kaunistuselemente
3. Valmistab tehnoloogilise | e liigitab torte kirjeldades valmistamise erinevaid Loeng, 3 OV Tortide liigitus valmistamise erinevate A -4 tundi
juhendi alusel erinevaid vOimalusi , e voimaluste jargi
torte o . . Rithmat6 1 HO : o I-80 tundi
e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu Isesei - . e . .| Tortide valmistamine
: . 4 seseisev too Rithmat60, juhendi alusel: )
tortide valmistamiseks P - 46 tundi

e valib toorained ja valmistab tootmiseks ette jargides
sadstlikkust

e planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookoha tortide valmistamiseks, jargides tooohutuse
noudeid, osaledes meeskonnat6os

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel puuviljatorte,
martsipanitorte, puistega torte, sefiiritorte,
vahukooretorte, beseetorte, kasutades asjakohaseid
seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja
tooohutust

e kujundab ja kaunistab tordi vastavalt teemale ning
kasutades kavandatud kaunistuselemente

tortide liigitus

2 HU

Tortide kujundamine ja

kaunistamine

3HU

Praktiline t60:
- puuviljatort
- martsipanitorti
- puistega tort
- sefiiritort
- vahukooretort
- beseetort

Seadmed ja to66vahendid

Puuviljatordi, martsipanitordi, puistega tordi,
sefiiritordi, vahukooretordi, beseetordi
valmistamine ja kaunistamine

Lavend

Oppija :

e Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke ja torte, kujundades ja kaunistades neid, tootades meeskonnas jargides toiduhiigieeni ja todohutust

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.

Mooduli 16pptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1- 3 ja kompleksiilesande sooritusest

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

¢ E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- 0ppematerjal pagar-kondiitrile®, Tartu 2005

¢ E. Randoja ,,Kondiitritdo tehnoloogia®, 1988

e Vanaveski ,,Kondiitritoodete valmistamine®, 2007

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

e K. Sepp - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21233-Varvusopetus-ja-kompositsioon

¢ Kondiitritoodete tehnoloogia praktilised t66d ja lilesanded - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26205-Kondiitritoodete-tehnoloogia-Praktilised-tood-ja-ulesanded



https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21426-Lihtsamad-taignatooted
https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26205-Kondiitritoodete-tehnoloogia-Praktilised-tood-ja-ulesanded

Moodul nr. 6 - MAIUSTUSTE VALMISTAMINE

Mooduli maht 3 EKAP/ 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev too

6 tundi 24 tundi

48 tundi

Mooduli eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab trithvleid ja komme, arvestades tellimust ja tookorraldust

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): erialadpetaja

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

(~)~ppemeet0did
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

1. valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel triihvleid

e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu
trithvlite valmistamiseks

e valib toorained ja valmistab tootmiseks ette jargides
sadstlikkust

e planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma

tookoha maiustuste valmistamiseks, jargides to6ohutuse

noudeid, osaledes meeskonnat6os

e valib tehnoloogilise juhendi alusel trithvlite
valmistamiseks vajalikud t66vahendid

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel ja viimistleb
suhkrusiirupist ja kakaost trithvleid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel ja viimistleb
ganachest trithvleid

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel ja viimistleb
taidistega trithvleid

e pakendab trithvlid kasutades sobivaid pakkematerjale,

lahtudes tookorraldusest ja etteantud juhistest

Loeng
Arutelu
Rihmat6o

Iseseisev t60

1 OV

1 HU
Triahvlite valmistamine

Trithvlite valmistamine ja viimistlemine
Toovahendid

A — 4 tundi
| - 28 tundi

P —12 tundi

2. valmistab tehnoloogilise

juhendi alusel komme

e arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu
kommide valmistamiseks

e valib toorained ja valmistab tootmiseks ette jargides
sadstlikkust

e valib tehnoloogilise juhendi alusel kommide
valmistamiseks vajalikud td6vahendid

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel ja viimistleb
komme, sh vahukomme

Loeng,
praktiline t60

iseseisev t00

2 OV

1 HU
Kommide valmistamine

Kommide valmistamine ja viimistlemine
Kommide pakendamine

A - 2 tundi
I - 20 tundi

P - 12 tundi




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
e pakendab kommid, tuginedes teadmistele erinevatest
pakkematerjalidest, pakkemasinate to6pShimotetest ning
lahtudes tookorraldusest ja etteantud juhistest
Livend Oppija :

e Valmistab ja viimistleb trithvleid ja komme ning pakendab kasutades sobivaid pakkematerjale

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) .

Mooduli 16pptulemus kujuneb vahemalt ldvendi tasemel sooritatud téddest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1-3.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

¢ E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile. Atlex, Tartu 2005

e Carla Bardi ,,Sokolaadiraamat*, 2012
e U. Jalakas ,,76 magustoitu“, Kodu [JAed Raamat, 2007




Moodul nr. 7 - KULMUTAMINE JA PAKENDAMINE

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev too

4 tundi

16 tundi

32 tundi

Mooduli eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab siigavkiilmutatud tooted, tootades ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid ning pakendab tooted keskkonda sddstes

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): M.Kaska

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. Valmistab tehnoloogilise | e kirjeldab kondiitritoodete kiilmutamise, sulatamise Loeng 2 (~)._V Kondiitritoodete kiilmutamine ja sulatamine | A - 2 tundi
juhendi alusel pohimotteid nimetades tekkivaid vigu ja nende valtimist 1 HU Kiilmutatavate kondiitritoodete valmistamine

praktiline t66

kiillmutatavaid e valmistab kiilmutatavad kondiitritooted, kasutades Praktiline t60: Stigavkiilmakindlad toorained I - 8 tundi
kondiitritooteid, sugavkulmaklndlald tooraineid, asjakohaseid seadmeid, iseseisev t60 Kondiitritoodete Kondiitritoodete sﬁgavkﬁlmutamine .
kasutades asjakohaseid lahtudes tehnoloogilisest juhendist ning arvestades kiilmutamine ja sulatamine P—6 tundi
seadmeid ja vahendeid, kiilmutatavate toodete eripéra
jargides toiduhiigieeni ja | o kiilmutab kondiitritooted vastavalt tehnoloogilisele
t6dohutust juhendile, kasutades siigavkiilmseadmeid

2. Valmistab e valmistab kiilmutatud tainast, pooltoodetest tooteid Praktiline t66 4 OV Siigavkiilmutatud kondiitritoodetest toodete | — 16 tundi
stigavkiilmutatud kasutades asjakohaseid seadmeid, lahtudes Rihmats 1 HU valmistamine _
kondiitritoodetest tooted, |  tehnoloogilisest juhendist ning arvestades kiilmutatavate Praktiline t66 P — 6 tundi
arvestades kiilmutatavate |  toodete eripdra Iseseisev t60 Siigavkiilmutatud
toodete eripéra e sulatab ja kaunistab kiilmutatud tooted vastavalt kondiitritoodetest toodete

juhendile valmistamine

3. Pakendab tooted, e loetleb pakendamata ja pakendatud toidu toidualase Loeng 5 OY Toodete pakendamine A — 2 tundi
mérgistab ja ladustab teabe esitamise nduded vastavalt pakendiseadusele e 1 HU . .
lahtudes tookorraldusest | o pakendab tooted, kasutades erine\r/)aid pakkematerjale, praktiline 163 Praktiline t66: Toodete Marglstan.nne | — 8 tundi
ja etteantud juhistest sidistes keskkonda ning lihtudes etteantud juhistest iseseisev t60 pakendamine, margistamine | Ladustamine P _ 4 tundi

e margistab ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja
toidu mirgistamise korrale, jirgides kiilmutatud toodete
puhul kiilmaahela katkematust ladustamisel.

ja ladustamine

Livend

Oppija :

e Valmistab siigavkiilmutatavaid kondiitritooteid, kiilmutab, sulatab, kaunistab tooteid vastavalt tehnoloogilisele juhendile

e Pakendab, mérgistab ja ladustab tooted

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) .

Mooduli 16pptulemus kujuneb vdahemalt ldvendi tasemel sooritatud tdddest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1-3.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2005

e G.Ode - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21503-Lehttaigna-parmilehttaigna-ja-parmitaigna-sugavkulmutamine-taignana



https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21503-Lehttaigna-parmilehttaigna-ja-parmitaigna-sugavkulmutamine-taignana

Moodul nr. 8 - KONDIITRI PRAKTIKA

Mooduli maht

15 EKAP/ 390 tundi/ ettevottes 260 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev too

4 tundi

16 tundi/260 tundi

110 tundi

Mooduli eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel praktikaettevottes tehnoloogiliste juhendite alusel erinevaid kondiitritooteid

Nouded mooduli alustamiseks: Lébitud moodulid Toiduainetodstuse valdkonna alused, Toiduohutus, Kondiitritoodete tehnoloogia, Kookide ja tortide valmistamine, Maiustuste valmistamine

Aine(d) ja opetaja(d): eriala koordinaator, kursusejuhendaja, juhendaja praktika ettevottes

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
1. planeerib oma isiklikud | e koostab isiklikud praktikadokumendid arvestades Loeng 1 OV Isiklike praktikadokumentide koostamine A-4
praktika eesmérgid ja praktikajuhendit Praktikacesmarkide piistitamine
v Arutelu )
todlilesanded tulenevalt .. ) . oa I-4
oo . e koostab digivahendeid kasutades praktikaeesmirkide . -
praktikajuhendist o . Iseseisev t06
loetelu, arvestades praktikajuhendit
2. planeerib oma praktika | e planeerib oma isiklikud praktika eesmirgid ja Praktiline t66 2 OV Isiklikud praktikaeesméargid P- 8
ettevottes vastavalt tootilesanded koostdos ettevotte praktika juhendajaga Iseseisev 66 Ettevottepraktika planeerimine
tookorraldusele ja jérgides individuaalset praktikakava Ettevottepraktika | -6
isiklikele eesmarkidele . v e .
e planeerib oma tookohta vastavalt tooiilesandele ning
meeskonna todjaotusele, todtades sddstlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid
e jirgib to0d tehes ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, ergonoomia pohimétteid
e tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi
3. valmistab tehnoloogilise | e kasutab sobivaid tooraineid ja seadmeid kondiitritoodete | Praktiline t56 3 0V Ettevottepraktika P -260
juhendi alusel erinevaid valmistamisel meeskonnas _

kondiitritooteid jargides
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel meeskonnas
biskviitkooke, muretainakooke, keedutainakooke,
beseekooke, mandlikooke, purumassist kooke,
iilekiipsetatud kooke késitoona ja/voi kasutades
seadmeid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel meeskonnas
kiipsiseid ja keekse kdsitoona ja/voi kasutades seadmeid

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel meeskonnas
puuviljatorte, martsipanitorte, puistega torte, sefiiritorte,
vahukooretorte, beseetorte

Iseseisev t00




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

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

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

vastavuse kvaliteedinGuetele

vastutades oma t606 tulemuse eest

praktikapaevikusse

¢ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid
maiustusi kasitéona ja/voi kasutades seadmeid

¢ hoiab korras oma téokoha ja selle timbruse, seadmed ja
vahendid, jargides ettevotte puhastusplaani
e maidrab sensoorselt valmistatud kondiitritoodete

e moistab oma rolli kondiitritoodete tootmisprotsessis,

e teeb praktikajuhendi alusel sissekanded

analiilisib oma t66d, e kirjeldab oma osa praktikaettevotte tootmise ahelas

eesmarkide saavutamist
ja ulesannete tiitmist

ktikaettevott :
prakicactiovoties praktikakavale

allikatele, kasutades digivahendeid

¢ hindab oma eesmérkide saavutamist ja lilesannete
taitmist praktikaettevottes, vastavalt individuaalsele

Arutelu

Praktiline t60

Praktika eesmirkide saavutamise hindamine P -8

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine
kasutades digivahendeid

e koostab ja esitleb rithmale praktikaaruande eesti keeles
vastavalt etteantud juhendile, viidates kasutatud

Esitlus

Mooduli hindamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes.
Ettevottepoolse juhendaja hinnang on rahuldav.

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja
hinnang on hea.

Tootab iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja hinnang on
véga hea.

Hindab oma individuaalse praktikava eesmérkide saavutamist
Koostab ja esitleb rithmale praktikajuhendi alusel koostatud praktika
aruande.

Esitleb praktikal saadud kogemusi suuliselt eesti keeles, esineb
eksimusi erialases terminoloogias.

Digivahendeid kasutatud ainult praktika aruande koostamisel.
Aruande vormistuses esineb eksimusi OTMK kirjalike t6ode
vormistamise nduete taitmisel.

Hindab oma individuaalse praktikava eesmérkide saavutamist
Koostab ja esitleb rithmale praktikajuhendi alusel koostatud praktika
aruande.

Esitleb praktikal saadud kogemusi suuliselt eesti keeles.
Digivahendeid kasutatud praktika aruande ja esitluse koostamisel.

Aruande vormistuses esineb eksimusi OTMK kirjalike to6de
vormistamise nduete tditmisel ja kasutatud allikatele viitamises

Hindab oma individuaalse praktikava eesmérkide saavutamist
Koostab ja esitleb rithmale praktikajuhendi alusel koostatud praktika
aruande.

Esitleb praktikal saadud kogemusi suuliselt eesti keeles.
Digivahendeid kasutatud praktika aruande ja esitluse koostamisel.
Aruande vormistatud OTMK kirjalike td6de vormistamise nduete
kohaselt viidates kasutatud allikatele.




Livend Oppija:
e on koostanud isiklikud praktikadokumendid,

e saavutanud ldvendi praktikaettevottes sooritatavatel dpivéljunditel,
e koostanud praktikaaruande ja

e csitlenud ettevottes omandatud kogemusi digivahendeid kasutades

Mooduli kokkuvotva hinde

. B Moodul hinnatakse eristavalt.
kujunemine

Mooduli 16pptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud dpivdljundeid 1- 4.

Kasutatav dppekirjandus | ¢ Olustvere TMK Kondiitripraktika juhend

/oppematerjal o Olustvere TMK kirjalike t56de vormistamise juhend




VALIKOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. 9 - TEENINDAMINE JA MUUGITOO

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to0

Iseseisev t00

Praktiline to6

14 tundi

48 tundi

16 tundi

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et dppija rakendab pagari- ja kondiitritoodete miiligi- ja teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pohimotteid

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja dpetaja(d): Kaiti Pirs

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
Oppija e selgitab rithmatéona teeninduse, teeninduskultuuri, Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Suhtlemine ja klienditeenindus A4
1. mdistab ostja vajadustele| teenindusliku méttelaadi, teenindusvalmiduse, teenuse ja | iseseisev t00 1.OV: Klienditeeninduse tilesanded |8
jasoovidele teenindamise sisu ja tahtsust ettevotte erinevate 1.LHU:.T66leht Kliendi ootused ja vajadused
orienteeritud toodete ja konkurentsivdimele infoallikatega 2.HU: Rithmato Kliendi teekond ettevottes
teenindamise olemust . .. e . N 3. HU: Etteantud iilesande Kliendikeskne teenindus
* esitleb pagari-ja kor.{d} ! trltOOFeld pa kku_v ate ettevotete pohjal iseseisev kirjalik t66 | Positiivne kliendikontakt
teenuseid lahtuvalt driideest ja ostja vajadustest ja
soovidest
e selgitab meeskonnatoona kliendikeskse teenindamise
pohimotteid etteantud miitigi- ja teenindussituatsiooni
pOhjal
¢ lahendab meeskonnatdona kliendi teenuse kasutamisega
seotud probleeme etteantud miiligi- ja
teenindussituatsiooni pdhjal
2. mdistab teenindaja ¢ nimetab ostja/kliendi peamised ootused teenindajale Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Miiiigisuhtlemine ja klientide teenindamine A4
erinevaid rolle ja teenindusprotsessis iseseisev t60 2.0V: Pagari- ja kondiitritoodete vastuvott, P6
vastutust erinevate 1.HU:.T66leht sdilitamine ja miiligiks ettevalmistamine. 116

teenindusprotsessis

e nimetab tddandja peamised ootused teenindajale 1dhtudes
kliendikesksest teenindamisest ja kutse-eetikast

e selgitab rilhmatddna teenindaja rolli ettevotte maine
kujundamisel

e kirjeldab juhtumi nditel meeskonnato téhtsust ostjale
teenuse ja toodete pakkumisel

e selgitab teenindaja vastutust teenindusprotsessi
toimimise eest vastavalt etteantud ettevotte
teenindusstandardile/juhendi alusel

¢ annab hinnangu juhendi alusel enda valmisolekuks
miiiigi- ja teenindustdoks

infoallikatega

2.HU: Riihmat66
3. HU: Etteantud iilesande
pohjal iseseisev kirjalik t66

Kaupade viljapanek. Kaubavalik ja selle
kujundamine.
Taara ja pakend




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev to0 (A, P, 1)

3. rakendab teenindus ja
miiigiprotsessis sobivat
suhtlemis-,
teenindustehnikaid ja
kaitumist

¢ ldhtudes kliendikeskse teeninduse pohimotetest

e alustab ja 1dpetab teenindusolukorra kasutades sobivaid
viisakusviljendeid luues positiivse dhkkonna

e kiitub kehtestavalt erinevates teenindusolukordades
kasutades sobivaid sdnalisi ja mittesonalisi
suhtlusvahendeid

¢ teenindab ostjat 1dhtuvalt tema vajadustest, soovidest ja
ootustest ning jargides ettevotte teenindusstandardit ja
kasutades sobivat suhtlus- ja teenindustehnikaid ning
erinevaid telefoni ja infotehnoloogiavahendeid

e tutvustab toodete sortimenti, kvaliteedinditajaid, koostist,
toitevadrtust, maitseomadusi, kasutamisvoimalusi,
sdilitamistingimusi ja realiseerimisaegu, kasutades
eestikeelset erialast terminoloogiat

e kasutab korrektset ja diget erialast terminoloogiat
toodete tutvustamisel

e pakib ostjale kaasa pagari- ja kondiitritoodeid jargides
ettevotte teenindusstandardit, toodete kvaliteedindudeid
ja sdilitamistingimusi

e arveldab kliendiga, kasutades sularaha ja maksekaarte

Loeng, vestlus,
iseseisev t00
erinevate
infoallikatega

Mitteeristav hindamine
3.0V:

1.HU:.To6leht

2.HU: Rithmat6

3. HU: Etteantud iilesande
poOhjal iseseisev kirjalik t66

Suhtlusviisid- tehnikad ja oskused
Teenus, teenindus, teenindamine.
Kliendi vajaduste véljaselgitamine.
Kauba tutvustamine
Aedviljatoodete terminoloogia.
Arveldamine kliendiga

A6
P10
124

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA).

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest tdodest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1- 3.

Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013

e Mallene, U. Miiiik ja miiligikorraldus kaupluses. Tallinn: Koolibri, 2005

e Aripieva Teeninduskésiraamat




Moodul nr. 10 - TOOTEARENDUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

Praktiline t60

12 tundi

48 tundi

18 tundi

Mooduli eesmirk: dpetusega taotletakse, et Oppija omandab teadmised tootearenduse protsessist ja teostab praktiliselt iihe kondiitritoote tootearenduse

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja dopetaja(d): M. Kaska

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)
Oppija e selgitab rithmat6ona tooteideede tuletamist Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Tooteideede tuletamine A: 4 tundi
1. mdistab tootearenduse . e . ) . iseseisev too 1.0V: Ideede s6elumine ehk hindamine P: 4 tundi
protsessi * teostab rithmat6ona the tooteidee hindamise erinevate 1HU 2.HU: Rithmato Ari- ja valmistamisvdimaluste analiiiis I: 14 tundi
e analiilisib oma vdimalusi idee praktiliseks teostamiseks | infoallikatega 3. HU: Etteantud iilesande
pohjal iseseisev kirjalik t60
2. valib tootearenduse idee | o valib sobiva tehnoloogilise meetodi arendatava toote Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Tootearenduse protsess idee kujunemisest A: 4 tundi
teostamiseks sobivad valmistamiseks praktiline t60, 2. OY: kuni tulemini P: 6 tundi
tehnoloogilised votted, . . . .- iseseisev t60 1. HU: Etteantud tilesande I: 16 tundi
e : e valib arendatava toote valmistamiseks vajalikud seadmed | _ . g1 e
seadmed, toovahendid i3 tosvahendid erinevate pohjal iseseisev kirjalik t60
Ja toovahendi infoallikatega
e arvutab katsepartii jaoks vajaliku toorainete vajaduse
e selgitab riihmatéona pakendi valikut
e annab hinnangu juhendi alusel enda valmisolekuks
tootearenduse praktilise osa teostamiseks
3. valmistab arendatava e valmistab proovipartii Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Sensoorne hindamine ja testi tulemuste A: 4 tundi
toote proovipartii ja o pakub toodet test i praktiline t60, 3.0V: valideerimine P: 8 tundi
teostab hinna arvutused paKub toodet testgruptie iseseisev too toote 1.HU:. Uue toote esitlus Toote hinna arvutamine I: 18 tundi

e vajadusel teeb tehnoloogilises kaardis muudatusi ja
valmistab uue toote

e arvutab toote hinna

e esitleb toodet

valmistamisel

Toote reklaami voimalused

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb dpivéljundite 1 kuni 3 hindamisiilesannete teostamise ja uue toote esitluse pdhjal. Mooduli opivéljundite

saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Indrek Kivisalu, Tiiu Ohvril Viiketootja tootearendusest, SA Pdlvamaa Arenduskeskus, 2014

¢ http://www.looveesti.ee/arenda-ettevotet/tootearendus/
¢ http://www.eas.ee/alustav/tootearendus/
e http://www.emor.ee/tootearendus/

« http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus _suurkoogis/tootmistoo korraldus_toitlustusettevottes/tootearendus_meeskonnatna.html



http://www.looveesti.ee/arenda-ettevotet/tootearendus/
http://www.eas.ee/alustav/tootearendus/
http://www.emor.ee/tootearendus/
http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/tootearendus_meeskonnatna.html

Moodul nr. 11 - VAIKEETTEVOTTE MAJANDAMINE

Mooduli maht 4 EKAP 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to0

Iseseisev t00 Praktiline to6

30 tundi

64 tundi 10 tundi

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Opilane mdistab viikeettevotluse olemust ja toimimist, ndeb ettevatlust kui tihte alternatiivi oma karjééri kujundamisel ja on omandanud oskused vajadusel voi voimalusel

ettevotlusega alustada

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Tonis Tiit, E. Aav

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

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

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

1. moistab viikeettevotluse
olemust ja toimimist

e kirjeldab ettevotluse olemust ja rolli tihiskonnas;

o iseloomustab ettevotluskeskkonda oma planeeritava

ettevotte voi praktikaettevotte nditel;

Interaktiivne loeng
Iseseisev too
Rithmat66

Mitteeristav hindamine
HU

Iseseisev t00:
ettevotluskeskkonna
analiiiisi koostamine,
ettevotluse olemuse ja rolli
Kirjeldamine

Ettevatluse olemus ja roll iihiskonnas A 10
Uhiskonna struktuur I 16
Viikeettevotluse eripéra.

Ettevdtte juriidilised vormid (osaiihing,
fiitisilisest isikust ettevotja eripéra teiste
vormidega vorreldes, pereettevote), asukoha ja
drinime valik

Ettevotluskeskkond (sh SWOT analiiiis) ja -
riskid.

Ettevotte elutsiikkel ja kasv.

Ettevotte tegevuse 10petamine.

2. néeb ettevotlust kui iiht
alternatiivi oma karjaari
kujundamisel

¢ hindab enda kui tulevase ettevdtja isikuomadusi ja

valmisolekut ettevotlusega tegelemiseks ning
arenguvajadusi;

¢ hindab &riideed, ettevdtte eesmirkide, strateegia ja

tegevuskava kooskola

Interaktiivne loeng
Rithmat60, ajuriinnak
Toolehed

Oppe- voi
rolliméngud

Mitteeristav hindamine
HU

Iseseisev to0:

Eneseanaliilis oma
isikuomadustest, hoiakutest,
tervislikust, majanduslikust
ja perekondlikust
seisukorrast tulenevad
tugevused-norkused,
voimalused ning ohud
ettevotlusega tegelemise
seisukohast; Ariidee
plistitamine, ettevotte
eesmarkide, strateegia ja
tegevuskava koostamine.

Ariidee leidmine, piistitamine, testimine, A8
analiiiis ja hindamine. Arimudel, selle olemus | P 4
ja plstitamine | 18

Arimudel vai driplaan

Ettevotte missioon, visioon ja eesmargid,
strateegia ja tegevuskava

PdShilised konkurentsistrateegiad ja taotletav
konkurentsieelis

3. omandab oskused
ettevotlusega alustada ja
tegutseda ettevotjana

e viib libi ndidisettevotte loomisprotseduurid,

o kaasates vajadusel abi;

Interaktiivne loeng
Riihmat6o

Mitteeristav hindamine
HU
Iseseisev tO0:

Ettevotte loomise/asutamise etapid A1l2
Ettevotte rajamiseks vajalikud sammud (sh P6
registreerimine, litsentsid ja tegevusload), I 30

ettevotte rahastamine, personali




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev to0 (A, P, 1)

e koostab driplaani;

Ariplaani sonalise ja
finantsosa koostamine

komplekteerimine, materiaalsete ressurssidega
varustamine

Ettevotte tulud, kulud ja nende liigitamine;
toote miitigihinna ja omahinna kalkuleerimine
Tasuvuspunkti arvutus

Finantsarvestuse pdhimdtted.
Raamatupidamise korraldus

Viikeettevotte turundus. Turustuskanalid ja —
strateegiad

Teenusedisain

Reklaam ja suhtekorraldus, miiiigi
edendamine, miiligiprotsess.

Ettevotjale olulised infokanalid

Ettevotlust toetavad tugisiisteemid ja
rahastamisvoimalused

Ariplaani olemus, struktuur, koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on tiitnud k&ik hindamisiilesanded

Moodul hinnatakse mitteeristavalt

Moodul loetakse arvestatuks, kui dpilane kirjeldab ettevotluse olemust ja rolli tihiskonnas Oskab 1ébi viia ettevotte loomisprotseduurid, kaasates vajadusel abi Koostab ériplaani

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

,Ettevotlikkusest ettevotluseni® koos todvihiku CD-ga,
WwWWw.eesti.ee

WWW.eas.ee

www.looveesti.ee

http://palk.crew.ee

www.kalkulaator.ee

www.minuraha.ee

meieraha.ee

http://www.tartu.ee/arinouandla/

Www.rmp.ee www.tootu kassa.ee



http://www.eesti.ee/
http://www.eas.ee/
http://www.looveesti.ee/
http://www.kalkulaator.ee/
http://www.minuraha.ee/

Moodul nr. 12 - FRUKTODISAIN

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t6o

Iseseisev too

Praktiline t60

4 tundi

32 tundi

16 tundi

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija omandab lébi kielise tegevuse eneseviljendamise oskused erinevate koogi-, juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud Toiduohutuse moodul

Aine(d) ja dpetaja(d): Elli Vendla

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t6o (A, P, I)

1. Oppija valib e selgitab erinevate koogi-, juur- ja puuviljade sobivust Loeng Mitteeristav hindamine Fruktodisainiks kasutatavad toovahendid ja A4

fruktodisainiks sobivad fruktodisaini komponentide almistamiseks; Praktiline t66 HU1 tooohutus P4

koogi-ja pguviljad ning e tunneb fruktodisainis kasutatavaid t6évahendeid. nende Praktiline t60: sobivate Fruktodisainiks kasutatavad toorained (k6ogi-, | | 14

téovahendid kasutamise ohutusndudeid: ’ toorainete ja tddvahendite | juur- ja puuviljad) ja erinevad materjalid

. 1<:c1§utab ohqtult ja eesmirgipéraselt fruktodisaini La{ljlg
tovahendeid; Opimapi koostamine

2. valmistab puu- ja e kavandab t606 kdigu ja materjalid vastavalt piistitatud Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Fruktodisainis kasutatavad t6ovotted ja P12

juurviljadest kaunistusi iilesandele; HU ergonoomika | 18

ja kasutab
kompositsiooni
kujundamise votteid
fruktokaunistuste
valmistamisel ning
eksponeerimisel

e valmistab ette to6koha;

o teostab (16ikab) planeeritud kompositsiooni jélgides t66-
ja toiduohutuse ndudeid;

o eksponeerib/esitleb valmiskompositsiooni;

Praktiline t60:
kompositsiooni
kavandamine, teostamine,
viimistlemine, esitlemine ja
jaadvustamine

HU2

Opimapi koostamine

Valmistoodete sdilitamine ja viimistlemine
Kompositsiooni kujundamise pohitded ja
eksponeerimine

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavatt.

Mooduli hinne kujuneb praktilise t66 hindamisest (kompositsiooni kavandamine, teostamine, viimistlemine, esitlemine ja jiddvustamine) ja iseseisvast to0st.

Opimapi hindamine: dpimapp sisaldab dpilase poolt harjutusiilesandena valminud kompositsiooni jdidvustust.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Biller, R. Garneerimine 1997

e Oppevideod — Fruit Carving; Food Art
e Opetaja jaotusmaterjalid

e Ajakiri ,,K6oginurk*




Moodul nr. 13 - KUPSETISED ERINEVATE TOITUMISVAJADUSTEGA KLIENTIDELE

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

Praktiline t60

10 tundi

48 tundi

20 tundi

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke kiipsetisi, arvutab kiipsetiste toitevddrtuse ning valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike
valmistamisviisidega pagar- kondiitri tooteid rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid.

Nouded mooduli alustamiseks: Libitud moodul Toiduainetoostuse valdkonna alused.

Aine(d) ja opetaja(d): Maire Vesingi

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev to60 (A, P, I)
1. kirjeldab erinevate e sclgitab ealistest iseédrasustest tulenevaid toitumisalaseid | Loeng, arutelu, Mitteeristav hindamine Erinevate toitumisalaste isedrasustega A6
toitumisalaste erisusi juhendi alusel analiiiis HU1 klientide toitumise eripérad. I 12
ii??;f;l;iteef lgi:ntlde o se_lgitap ﬁiiisi_lisesj[ kopmmusqst tulenevaid Probleeml_llesande
P toitumisalaseid erisusi juhendi alusel I}all%ezndamlne
o se_lgitab ter_vislikust seisupdist_, toi(_jutalun_]atus_estja} _ Arutelus osalemine teemal
toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi "Kiipsetised erinevate
alusel. o o
toitumisalaste isedrasustega
e selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid klientidele".
toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel.
2. kohandab tavapirase ¢ kohandab juhendamisel sortimendi ja retsepti vastavalt Loeng arutelu Mitteeristav hindamine Pagari- ja kondiitri ettevotte sortimendi ja A2
toodete sortimendi ja kliendirihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele | riihmat66 HU retsepti kohandamine toitumisalaste P2
retsepti toitumisalaste Oppija kohandab etteantud isedrasustega klientidele sobivaks. I 8
isedrasustega klientidele meniiii vastavalt
sobivaks. kliendisihtriihma
toitumisalastele spetsiifilistele
vajadustele juhendi alusel.
3. koostab tehnoloogilisi e koostab klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku | Rithmatoo, Mitteeristav hindamine Ettevdtte sortimendi koostamine arvestades A2
kaarte arvestades sortimendi arvestades kliendirithma toitumissoovitusi. arutelu, praktiline | HU kliendirithmade toitumisalast omapéra. P2
kliendirihmade t60 Oppija koostab riihmatddna | 8

toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega

e arvestab juhendi alusel ja juhendamisel sortimendi
koostamisel kliendiriihma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

klientidele juhendamisel
juhendi alusel sobiliku
toodete sortimendi arvestades
kliendiriihma
toitumissoovitusi.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev to0 (A, P, 1)
4. valmistab toitumisalaste | e valmistab juhendamisel etteantud juhendite jérgi Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Toitumisalaste isedrasustega klientidele P16
HU sobilike kiipsetiste valmistamine. I 20

isedrasustega klientidele
sobilikke kiipsetisi.

kiipsetisi.

¢ kasutab juhendamisel kiipsetiste valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke tooraineid ja valib vastavalt
tootele dige kiipsetus temperatuuri.

e rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pShimotteid.

e korraldab oma to6kohta junhendamisel

Valmistada kliendile
toitumissoovitustele vastav
toode

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

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

Mitteeristav hindamine

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Toitumisdpetuse e- dppematerjalid - http://www.e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine_suurkoogis/toitumisopetus/

e https://moodle.e-ope.ee/login/index.php Maire Vesingi "Gluteenivabad toidud”




Mooduli nr. 14 - TOODETE TURUNDAMISE ALGOPETUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Auditoorne to0

Iseseisev t00

Praktiline to0

6 tundi

48 tundi

24 tundi

Mooduli eesmiirk: Opetusega taotletakse, et dppija oskab fotografeerida tooteid ning turundada veebilehe kaudu.

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Sandra Urvak, Alar Ani

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iillesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

Pildistab tooted ja
tootleb fotosid

e Tunneb fotograafia pdhimdisteid (sdriaeg, ava, ISO-
arv, valgetasakaal, teravussiigavus, erinevad failitiitibid
jne) ning oskab neid vastavalt oma kaamera
kasutamisel rakendada.

¢ Kasutab toidustilistika erinevaid vdimalusi ja
pShimdtteid oma toodete ja teenuste presenteerimisel ja
fotografeerimisel (valgus, kangad, taustad,
aksessuaarid, taimeseaded, kdogitarvikud jne).

¢ tunneb pildi kompositsiooni pohitddesid ning oskab
nendega arvestada foto teostamisel;

¢ tunneb tootefoto spetsiifikat ning oskab lihtsamate
vahenditega (ilma kallimate ja spetsiifilisemate
abivahenditeta)

e omavalmistatud tooteid pildistada, seejuures silmas
pidades, et fotod on tehniliselt korrektsed, toote/toodete
varvi ja konsistentsi edastavad

o oskab fotosid elementaarsel tasemel arvutis
jareltoodelda kasutades seejuures vabavaralisi
fototdotlusprogramme;

Loeng, arutelu,
meeskonnatoo,
praktiline- ja
1seseisevtoo

HU:
Opimapp tédeldud fotodega

Fotografeerimine

A-4
P-10
| - 20

Koostab veebilehe

e Toote turundamine: sihtgrupi méératlemine, pakend,
tooteinfo, hind, konkurentsi analtitisimine, toodete
esitlemine (tootefoto, nditus, viljapanek).

e kavandab turundustegevusi vastavalt driidees valitud
tootele, tarbijale ja turundustingimustele

e leiab voimalusi oma toote ja/voi teenuse veebipdhiseks
miitigiks, oskab hinnata miitigikanali sobivust toote
turundamiseks;

Loeng, analiiiis,
esitlus, ja
i1seseisevtoo

Kujundatud toote- v&i
veebileht

Turundamise alused
Veeblilehe vai tootelehe kujundamine

A-2
P-14
| -28

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).

Lavendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e M.Freemann Fotograafipilk:digitaalsete fotode kompositsiooni ja kujunduse parendamine Tanapéev Tln. 2011

e C.Gathum Algaja fotograafi kisiraamat Varrak 2014

e L.Frost 500 kompositsioonivdtet ja nduannet fotograafidele: lihtne kdsiraamat kdigile, kes tahavad teha paremaid pilte Tln. Digipraktik




. v . Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi
Mooduli nr. 15 - VARVUS- JA KOMPOSITSIOONIOPETUS

Auditoorne to0 Iseseisev t00

Praktiline to0

10 tundi 32 tundi

10 tundi

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse , et dppija mdistab toodete esteetilist mdju, teab virvusdpetuse ja kompositsiooni pdhitddesid ning rakendab neid toodete valmistamisel, pakendamisel

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja dpetaja(d): Elli Vendla

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, I)

1. Oppija mdistab virvide e Oppija kirjeldab virvide mdju, omadusi, kirjeldab Loeng, diskussioon, | Opilane on koostanud Virvid, nende mdju, virviring, virviteooriad | A —8

moju, omadusi ning vérviringi pohjal erinevaid kooslusi rithmat60o, praktiline | esitluse, teostanud praktilised P-2

kaunistamise tahtsust ning .. e it o . . t60 tood | -16

kompositsiooni . k1~r:[]tel‘((11ab kompositsiooni pohitddesid ning erinevaid

pohitddesid ja erinevaid vottel

votteid e koostab esitluse erinevatest kaunistamise pohimdtetest
2. Pagari ja kondiitritoodete | e nimetab ja kasutab erinevaid kaunistamise votteid ja | Loeng, diskussioon, | Teostanud praktilised t66d Kompositsioon, kompositsiooni votted, A-2

kujur)dami_ne ja tunneb té6ovahendeid riihmat6o, praktiline tavaparasemad lahendused pagari ja P-8

kaunistamine tO0 kondiitritoodete kujundamisel ja I-16

e koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitddede

selgitamiseks kaunistamisel

Mooduli kokkuvotva hinde

g ) Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).
kujunemine

Lavendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

Kasutatav éppekirjandus e Kulinaaria opik, www.cheftalks.ee,

/oppematerjal e Opiobjekt http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.htmi



http://www.cheftalks.ee/
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.html

Moodul nr. 16 - CATERING TEENINDUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

Praktiline t60

4 tundi

48 tundi

26 tundi

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks véljaspool ettevotet ja teenindusruume.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul Toiduohutus

Aine(d) ja opetaja(d): M. Kaska

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t6o (A, P, I)
1. planeerib catering- e koostab meniiii, arvestades kliendi soove ja siindmust, Interaktiivne loeng HU 1 Pagaritoodete kaunistuste valmistamise tainad | A 4
teeninduse vastavalt teenuse pakkumise aega ning kohta Toolehed Siindmuse meniii Kaunistuste valmistamise meetodid I 14
kliendi vajadustele, D L . i i i i '
soovidelej'a cindmusele | ® seostab toiduainete tinapievast kasutamist ajaloolise Suuna}tgd vaatamine ko_pstamlne Kaunistuste valmistamine P4
] traditsiooniga juhendi alusel (televisioon, HU2 o
o o . dppevideod) Planeerimine (toiduained,
e planeerib vajaminevad toiduained, todvahendid, t66vahendid. seadmed
Sf:?fifngd, tran§p0rdivahendid ja logistika, t6daja ja transpordiva’hendi dja ’
t06jou juhendi alusel . et e amea
logistika, todaja ja to6jou
e koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel juhendi alusel)
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jareltood

juhendamisel
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juhendamisel

Mooduli kokkuvotva hinde
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Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA)
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