TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm

Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus

Oppekava nimetus

Kondiiter

Confectioner

Kongutep

Oppekava kood EHIS-es

152377

ESMAOPPE OPPEKAVA

JATKUOPPE OPPEKAVA

EKR 2 EKR 3

EKR 4 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus

EKR 4

EKR 5

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekeel(ed):
eesti, vene

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard "Kondiiter, tase 4"

http://kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10468068

Kutsebppeasutuse seadus

https://www.riigiteataja.ee/akt/123032015262

Toiduainetddtluse erialade riiklik dppekava
https://www.riigiteataja.ee/akt/125072014012

Kutseharidusstandard

https://www. riigiteataja.ee/akt/128082013013

Oppekava opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab kompetentsid, mis véimaldavad té6tada oskustéélisena avatud tdéturul pagari- ja

kondiitritooteid tootvates vdi toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes, ning luuakse eeldused Spingute jatkamiseks ja elukestvaks

Oppeks.

Parast 6ppekava labimist dpilane:
1) valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagari- ja kondiitritooteid, I1&htudes toidu- ja té6ohutuse nduetest;

2) korraldab enda t66d ratsionaalselt, to6tab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult ning lahtub t66s kutse-eetikast;

3) analllsib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toiduainetddstuse vai toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes;
4) vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist opiteed lahtuvalt toiduainetédstuse vdi toitlustuse valdkonna arengust;
5) mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult;
6) suhtleb dpitavas vodrkeeles iseseisva keelekasutajana;

7) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

8) mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimdtteid;
9) mdistab Ghiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja I&htub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

10) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Oppekava rakendatakse pdhikoolijargsetes dpperiihmades

Nouded 6pingute alustamiseks:

Oppima vbib asuda pdhiharidusega isik vi vahemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad

kompetentsid.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse I6petatuks, kui 6pilane on omandanud kondiitri 8ppekava épivéljundid vihemalt lavendi tasemel.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kondiitri dppekava dpivaljundite saavutamisel tdismahus omandatakse kutsetele ,Kondiiter, tase 4” vastavad kompetentsid.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid:
kool véljastab I6putunnistuse koos hinnetelehega

Oppekava struktuur

Poéhiépingute moodulid (45 EKAP)

Nimetus

Toidutoostuse valdkonna alused

Maht Opivéljundid

2 EKAP Mbistab toidutddstuse tdhtsust Eesti majanduses ning toidutédstuse
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Toiduohutus

Valikpagaritoodete valmistamine

Kondiitritoodete tehnoloogia

Kondiitripraktika

Uldépingute moodulid (6 EKAP)
Nimetus

Karjaari planeerimine ja ettevétluse
alused KK

Valiképingute moodulid (9 EKAP)
Nimetus

Erialane inglise keel
Vaikeettevotlus

Eriala toetav arvutidpetus
Kommide valmistamine
Kujundusoépetus

Lilleseade ja ruumikujundus

Toidufotograafia

Praktika:

Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

2 EKAP

6 EKAP

20 EKAP

15 EKAP

Maht
6 EKAP

valdkonna ettevotete mitmekesisust l1ahtuvalt toiduainete tootlemise
tegevusaladest.

Selgitab toidutddstuse valdkonna ettevotete toimimist [ahtuvalt valdkonna
ettevotluskeskkonnast.

Maistab tervisliku toitumise p&himdétetega arvestamise olulisust toiduainete
tootlemisel ja toidutoodete valmistamisel.

Mébistab valdkonna td6tajale esitatavaid ndudeid ja kutse taotleja hindamist
lahtuvalt kutsestandardist ning eesmargistab enda dppimist.

Orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas lahtudes enda kui dppija
vajadustest ja eesmarkidest.

Mbistab toiduhlgieeni jargimise tahtsust toidutddstuses.

Mbistab puhastustédde olulisust toiduohutuse tagamisel toidukaitlemis-
protsessis.

Mbistab ettevotte enesekontrolli-siisteemi ja selle jargimise téhtsust.

Valmistab juhendi alusel parmi-, parmilehttaignaid ja lehttaignaid
Tdobtleb, vormib ja viimistleb parmi-, leht- ja parmilehttaignaid lahtuvalt
retseptist ja tehnoloogilisest juhendist

Klpsetab parmi-, leht-ja parmilehttaignast tooteid lahtuvalt retseptist ja
tehnoloogilisest juhendist

Jahutab, viimistleb ja pakendab juhendi alusel parmi-, leht- ja
parmilehttaignast tooteid

Sooritab eriala t66voime sailitamist ja tdstmist toetavaid kehalisi harjutusi

Kasutab juhendi alusel erinevaid kondiitritoodete valmistamise tooraineid
Kirjeldab kondiitritoodete pooltoodete ja toodete liigitust ja valmistamist
Valmistab kondiitritooteid juhendi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja
toovahendeid ning Iahtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest

Selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse pohimdtteid lahtuvalt kondiitri
erialast

Pakendab, ladustab ja kilmutab juhendi alusel kondiitritoodete pool- ja
valmistooteid

Koostab juhendi alusel tehnoloogilise ja kalkulatsioonikaardi 1&htuvalt
tehnoloogia nduetest

Planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt juhendist

Tootab praktika ettevottes osaliselt iseseisvalt jargides ettevotte tookorraldust
ja osaledes meeskonnatoos

Koostab praktika Idppedes praktika aruande Iahtuvalt praktikajuhendist

Opivéljundid

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

moistab oma &igusi ja kohustusi tdokeskkonnas toimimisel
mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Maht

2 EKAP
3 EKAP
2 EKAP
2 EKAP
3 EKAP
1 EKAP
2 EKAP
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Oppekava kontaktisik:

Eha Martma

Juhtivépetaja

Telefon 505 3120, eha.martma@teeninduskool.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=159
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=159&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=159
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=159&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kondiiter

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 45 45
Toidutddstuse valdkonna alused 2 2
Toiduohutus 2 2
Valikpagaritoodete valmistamine 6 6
Kondiitritoodete tehnoloogia 20 20
Kondiitripraktika 15 15
Uldépingute moodulid 6 6
Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused KK 6

Valikdpingute moodulid 9 9
Erialane inglise keel 2 2
Vaikeettevotlus 3 3
Eriala toetav arvutidpetus 2 2
Kommide valmistamine 2 2
Kujundusdpetus 3 3
Lilleseade ja ruumikujundus 1 1
Toidufotograafia 2 2
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Tallinna Teeninduskool

Kondiiter

Seosed kutsestandardi ,Kondiiter, tase 4 kompetentside ja eriala 6ppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Eriala dppekava moodulid

Juhtimine ja majandamine

3 g
2 5| =
Kompetentsi nimetus kutsestandardis g é %D
= = °
o > =i
S 2 | B
g 2| g | &
2 IS < £
= £ | E | E
S| 8| £ % | 8
ElE| 5| 5|
e E |5 | 2| &
Pooltoodete ja/vodi kaunistusmaterjalide valmistamine X X X
Tainaste valmistamine X X X X
Tainaste vormimine ja kergitamine X X X
Kondiiter: Toodete kiipsetamine X X X X
Kondiiter: Toodete jahutamine ja viimistlemine X X X X
Valikpagaritoodete kiilmutamine X X X X
Toodete pakendamine ja ladustamine X X X X
X X

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

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toidutédstuse valdkonna alused 2 Eha Martma

Nouded mooduli alustamiseks

keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tédalast arengut toidutééstuse valdkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe pdhimétetest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

34t

16t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

M@istab toidutodstuse tahtsust Eesti
majanduses ning toidutédstuse
valdkonna ettevotete mitmekesisust
lahtuvalt toiduainete t66tlemise
tegevusaladest.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 4

kokku: 10

Sodnastab toidutddstuse kui majandusharu
sisu ja tahtsust Iahtuvalt valdkonna
peamistest naitajatest ja suundumustest
Eestis ning Euroopa Liidus.

Vordleb toidutédstuse valdkonna ettevotete
mitmekesisust 1&htuvalt erinevate toiduainete
tootlemise tegevusaladest, nagu liha-, kala-,
piima, puu- ja kddgiviljade, pagaritoodete,
jookide tootmine.

Toidutédstuse kui majandusharu sisu ja téhtsus
Eesti toidutdostuse arengulugu, ettevdtete mitmekesisus.
Oppekaik toidutddstuse valdkonna ettevétetesse : mikro-, véike-, ja suurtootjad

Arutelu, rihmat6o,
Oppekaik, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Lavend

opivaljund on saavutatud peale suulist esitlust/arutelu Eesti toidutddstuse tahtsusest ja arengust.

Iseseisvad t66d

Rihmat6o ,Toidutddstuse areng Eestis ja EL* T60 koostatakse vastavalt juhendile
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Selgitab toidutddstuse valdkonna
ettevotete toimimist lahtuvalt valdkonna
ettevotluskeskkonnast.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t606: 2

kokku: 6

Vérdleb rihmatdéna vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva toidutdostuse ettevotte
ariideed ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused. Loetleb ja
kirjeldab etteantud &riidee jargi totavate
ettevdtete tooteid nende kodulehekiilgede
pdhjal.

Kirjeldab Eesti toidutddstuse arengulugu ja
ettevotluskeskkonda.

Leiab juhendi alusel informatsiooni
toidutddstuse kohta asjakohastest
teabeallikatest sh meediast, viitab kirjalikes
téddes kasutatud allikatele.

Eesti toidutédstuse arengulugu, ettevétluskeskkond

Arutelu, rihmatoo

Mitteeristav

Lavend

opivaljund on saavutatud peale suulist esitlust/arutelu Eesti toidutddstuse tahtsusest ja arengust.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbistab tervisliku toitumise
pdhimbtetega arvestamise olulisust
toiduainete t66tlemisel ja toidutoodete
valmistamisel.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 6

kokku: 18

Tunneb toiduainetes sisalduvaid
pohitoitaineid, nende tahtsust ja vajadust
organismis ning mdju inimese tervisele
Kirjeldab riihmatdéna seedimisprotsessi,
energia- ja ainevahetuse olemust, toitainete
I6hustumist ja kasutamist organismis ning
toidu energeetilist vaartust.

Selgitab rihmatddna tervisliku toitumise
tahtsust ja pdhimdtteid

Kirjeldab etteantud tootesordimendi pdhjal
erineva toitumisvajadustega inimeste nagu
taimetoitlaste, laktoosi- ja
gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate
inimeste toidu valikute véimalusi.

Toitumise fusioloogiline mehhanism

Toidu tahtsus. Esmavajalikud toiduained ja nende mdju organismile.

Toitained, nende Ulesanded, tahtsus vajadus
Toiduring ja toiduptramiid

Toiduenergia vajadus

Toidu energeetiline vaartus

Eritoitumine

Arutelu, rihmat6o,
iseseisev t00

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t60

Lavend

opivaljund on saavutatud kui iseseisev t66 on esitletud

Iseseisvad t66d

Toitumissoovitused eritoitumist vajavatele inimestele. T66 sisu vastavalt juhendile.
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Maistab valdkonna to6tajale esitatavaid
ndudeid ja kutse taotleja hindamist
lahtuvalt kutsestandardist ning
eesmargistab enda dppimist.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 2

kokku: 12

Teeb kokkuvbtte kutsestandardi pohjal
tddandjate ootusi endale kui tulevasele
valdkonna tdoétajale.

Loetleb t6oks vajalikke isikuomadusi ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat toetudes
kutsestandardile

Kirjeldab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist toetudes kutse
andmise korrale.

Loetleb rihmatédna elukestva 6ppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

Nimetab riihmatddna eriala dppekava alusel
Oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.

Kutsestandardid

Kutse andmise kord
Kutseeksamite hindamisstandardid
Oppekava

Arutelu, riihmat66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Kutse andmise kord

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

opivaljund on saavutatud kui hindamisilesanne on lahendatud

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Orienteerub kutsedppeasutuse
Oppekeskkonnas lahtudes enda kui
oppija vajadustest ja eesmarkidest.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 2

iseseisev t606: 2

kokku: 6

Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sOnastab dppeperioodiks oma dppe-
eesmargid

Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala 6pinguteks.
Leiab juhendi abil kutsedppeasutuses ja
I&hipiirkonnast eluks ja dpinguteks
olulisemad objektid.

Valib 6ppetddks vajaliku informatsiooni
kasutades kooli infostisteemi.

Vordleb rihmatddna juhendi abil
praktikaettevotteid ja toodete sortimenti
Kirjeldab dpilase kohustusi ja digusi
vastavalt dppetddd reguleerivatele
dokumentidele.

Kasutab juhendamisel sobivat dppemeetodit
etteantud dppellesande lahendamiseks
lahtudes enda kui 6ppija eesmarkidest.

Oppekorralduseeskiri
Sisekorraeeskirjad
Kooli infostisteem
Praktika korraldus
Tugiststeem

Kooli, 6pperihma, dpetajate ja kooli personaliga tutvumine. Kooli meelespea.

Erinevad &ppimismeetodid
Kirjalike t66de koostamise, vormistamise, esitamise ja hindamise pohimotted
Oppematejalid ja nende paljundamine

Arutelu, dppeplaani
koostamine

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Suuline esitus
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Lavend

opivaljund on saavutatud kui on valmisolek erialasteks 6pinguteks

Praktilised t66d

Isilkiku Oppeplaani koostamine ja dppeesmarkide plstitamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kdik dpivaljundid on saavutatud kui hindamisilesanded on sooritatud.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

www.teeninduskool.ee

http://www.kutsekoda.ee

www.innove.ee

Teko véljaanne ,Opilase meelespea*
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/? TERVISLIKU_TOITUMISE_ALUSED
http://www.toitumine.ee/toidupuramiidi-pohimotted/

http://www.toiduliit.ee/
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskkoolijargsed oppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Toiduohutus 2 Diana Malkevit$, Heikki Eskusson

Nouded mooduli alustamiseks

keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab toiduohutuse, hiigieeni jargimise téhtsust toidutoorme ja toodete ohutul kiitlemisel ja sailitamisel.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

Maistab toiduhligieeni jargimise
tahtsust toidutddstuses.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

Kirjeldab rihmat6dna toiduhligieeni
eesmarke ja llesandeid lahtuvalt
toidutédstuse eriparast.

Selgitab isikliku hligieeni nduete jargimise
olulisust toiduohutuse tagamisel

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

Kirjeldab rihmatdona kaitlemisndudeid
toidutoormele Iahtuvalt toidutédstuse
eriparast.

Loetleb toidutoorme ja toodete fulsikalise,
keemilise ja mikrobioloogilise saastumise
pShjused ja nendest tulenevad tagajarjed.
Kirjeldab patogeensete mikroorganismide
kasvu ja paljunemist mdjutavad tegurid
toidutoorme kaitlemisel naidete abil
Selgitab toidumdrgistuste ja —nakkuste ning
helmintooside pdhjusi ja valtimise voimalusi
naidete abil.

Lahendab toidutdétlemisega seotud juhtumi
kasutades toiduhugieeni puudutavaid
digusakte.

Toiduseadusandlus. Toiduseadus. Head higieeni tavad Mitteeristav
Toiduohutust méjutavad tegurid

Mikroorganismid, nende kasvu ja paljunemist mdjutavad tegurid.

Toiduainete riknemine. Mikroorganismide arengu piiramine.

Nouded toiduainete séilitamiseks.

Toiduga levivad haigused- toidumurgitused, hallitused, toidu nakkushaigused,
helmintoosid..

Tootajatele esitatavad hugieeninduded

Hugieenindudeid ruumidele, seadmetele, tddvahenditele ja tehnoloogilistele
protsessidele

Loeng, arutelu,
rihmatoo, iseseisev t60,
probleemi lahendamine
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Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Toiduhugieeni test Test

Lavend

opivaljundid on saavutatud kui higieenitest ja kdik kirjalikud t66d on lavendi tasemel sooritatud

Iseseisvad t66d

Probleemi lahendamine (Mikrobioloogiline saastumine. Patogeensed mikroorganismid)

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Mbistab puhastustddde olulisust Leiab puhastusainete ohutuskaartidelt Mustus, mustuse esinemise vormid, eemaldamise vajadus. loeng, arutelu, Mitteeristav

toiduohutuse tagamisel toidukaitlemis-
protsessis.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

vajalikku infot nende kasutamise ja ohutu
kaitlemise kohta.

Valib juhendi alusel sobivad pesemis- ja
desinfitseerimisained erineva mustuse liigi
eemaldamiseks.

Kirjeldab riihmatddna toidutddstusettevottes
kasutatavaid pesemis- ja
desinfitseerimisaineid ja —meetodeid.
Koostab riihmatdona juhendi alusel
etteantud tootmisruumi puhastusplaani
Lahendab pesemis- ja
desinfitseerimislahuste valmistamise
Ulesandeid.

Nimetab keemilise ja mikrobioloogilise
puhtusekontrolli meetodeid
toiduainetetédstuses.

Méaarab visuaalselt etteantud juhendi alusel
tookoha puhtuse astme.

Vesi, vee tahtsus.
Pindaktiivsed ained.

Koristusained. Koristusainete liigitus. Ainete pH. Kemikalide ohutus. Ohumargid.

Koristusmeetodid, koristustarvikud

Tootmisruumide puhastusplaan. Téokoha puhtuse maaramine.

arvutusiilesanne,
rihmatdo, iseseisev t66

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

opivaljundid on saavutatud kui kdik kirjalikud t66d on lavendi tasemel sooritatud

Iseseisvad t66d

Puhastusplaani koostamine etteantud juhendi jargi.

Praktilised t66d

Arvutusilesanne: Lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste valmistamise lesandeid. RUhmat66: Puhastusainete ohutuskaartidelt vajaliku info leidmine - puhastusainete ohutu kasutamine ja ohutu kaitlemine.

Desinfitseerimisained ja — meetodid.
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Moistab ettevdtte enesekontrolli-
susteemi ja selle jargimise tahtsust.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 8

kokku: 20

Selgitab rihmatdona ettevotte
enesekontrollikohustust ja selle rakendamise
vajalikkust toiduseaduse alusel.

Nimetab toote tehnoloogilise skeemi p&hjal
kriitilised punktid ja kriitilised kontrollpunktid.
Kirjeldab etteantud toote kaitlemisel
esinevaid ohtusid ja nende valtimiseks
vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid
tegevusi.

Toidukontrolli vajadus ja sisu. Toidukontrolli seaduslikud alused.

Enesekontroll ja HACCP pdhimétted. Enesekontrolli osa ettevotte
kvaliteedislsteemis.

Enesekontrolliplaani koostamine.

Toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kriitiliste punktide ja kriitiliste kontrollpunktide
maaramine. Otsustepuu.

Seire, seirelehed

Toote kaitlemisel esinevad ohud ja nende valtimiseks vajalikud ennetavad ja
korrigeerivad tegevused.

Loeng, arutelu,
rihmatdo, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

opivaljundid on saavutatud kui kdik kirjalikud t66d on lavendi tasemel sooritatud

Iseseisvad t66d

Toote/ tooteriihma enesekontrolliplaani koostamine.

Praktilised t66d

RUhmat66: Tehnoloogilise skeemi jargi toote kaitlemisel esinevad ohud, kriitilised punktid. Ohtude valtimiseks ennetavad tegevused.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

opivaljundid on saavutatud kui kdik kirjalikud t66d ja hindamisiilesanded on lahendatud

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Toiduseadus

www.riigiteataja.ee
www.vet.agri.ee
www.agri.ee
www.ela.ee
www.epkk.ee
www.leivaliit.ee

Ruut, J., Toiduhugieeni kdsiraamat. Tallinn 2000

Saar, R., Toiduhligieen, enesekontroll ja ettevétte tunnustamine. Tallinn 2002 a.
Toidu sailitamisnduded Pdllumajandusministri maarus nr.66, 5.08.2002 a.
Toitusailitamine: 06.07.1992.a./ Riigi Terviseameti/Nimekiri n. 57/1995 a.
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Valikpagaritoodete valmistamine 6 Eha Martma, Ljudmilla lljina, Eda Odar, Heikki

Eskusson, Tatjana Jessina

Nouded mooduli alustamiseks

Toiduhigieeni test Iabitud l1avendi tasemel

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab juhendamisel valikpagaritooteid, té6tades ohutult ja jargides toiduhiligieeni ndudeid.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

72t 48t 36t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Valmistab juhendi alusel parmi-, Nimetab valikpagaritoodete valmistamisel 12 tundi - Esmaabi Loeng, arutelu, rihmatéo | Eristav

parmilehttaignaid ja lehttaignaid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t66: 16

kokku: 34

kasutatavaid tooraineid

Eristab leht- ja parmi-lehttaigna
valmistamisel kasutatavaid margariine,
kergitusaineid, jahuparandajaid

Valmistab juhendi alusel ette tooraineid
tootmiseks

Arvestab juhendi alusel tooraine kulu,
korraldades oma t66d ratsionaalselt
Arvutab juhendamisel taigna valjatulekut ja
veekogust, kasutades sobivaid matemaatilisi
tehteid

Annab organoleptilise hinnangu toorainete
kvaliteedile l1ahtuvalt kvaliteedinbuetest
Kirjeldab taignate liigitust valmistusviiside
alusel.

Loetleb ja kirjeldab parmitaigna ,leht- ja
parmilehttaigna valmistamisel tekkinud vigu
Valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
kaartide alusel parmi-, leht- ja
parmilehttaignaid

Valib juhendamisel taignate valmistamiseks
sobivad seadmed ja t66vahendid

6 tundi - Seadmed ja té6ohutus.

Toéo6ohutusnduded pagaritédstuse elektriseadmetele
Kasutusjuhendid pagaritddstuse seadmetele
Taignasegamismasinad ja vahustajad, t66pdhimote,
kaivitamine, puhastamine vastavalt toiduhlgieeni nduetele
Taignatlkeldajad , taignaiimardajad,vormimismasinad
t66pdhimate, kaivitamine, puhastamine vastavalt toiduhligieeni
nduetele

Kerkekapid, ahjud ja pliidid , t66pdhiméte, kaivitamine,
puhastamine vastavalt toiduhtgieeni nduetele
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Teeb lihikokkuvotte seadme voorkeelse
kasutusjuhendi sisust
Jargib taignate valmistamisel toiduhtgieeni

ja ohutusnéudeid

Hindamisiilesanne:

Etteantud juhendi jargi valmistab ette toorained, valib seadmed ja seab t6okorda. valmistab taigna kasutades segajat ja rullib taigna kasutades
rullimismasinat. vormib tooted. Jargib t66protsessis ohutuid t66votteid. Annab vajadusel esmaabi.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Valmistab juhendamisel ette toorained, t66tab etteantud seadmetega,
kasutades ohutuid t66votteid, valmistab taigna ja vormib tooted. Vajab

oma t66s juhendamist

Juhendi jargi valmistab ette toorained ja seadmed. Valmistab taignad
kasutades 6igeid tehnoloogilisi votteid ja vormib tooteb.vormib tooted

Iseseisvalt juhendi jargi valmistab ette toorained ja seadmed.
Valmistab taignad kasutades 6igeid tehnoloogilisi votteid ja vormib

tooted

Iseseisvad t66d

Koostab juhendi alusel meelespea pagariseadmete kasutamise kord

Praktilised t66d

Toorainete kvaliteedi hindamine, materjali kulu arvestamine. Valib seadmed ja t66tab vastavalt juhendile.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

To6tleb, vormib ja viimistleb parmi-,
leht- ja parmilehttaignaid lahtuvalt
retseptist ja tehnoloogilisest juhendist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 30

praktiline t66: 24

iseseisev t60: 8

kokku: 62

Kirjeldab erinevaid leht- ja parmilehttaignate
kihistamismeetodeid

Kihitab juhendamisel leht- ja parmilehttaigna,
lahtudes tehnoloogilisest juhendist

Kirjeldab parmitaignast vaikesaiade ja
pirukate vormimist

Kirjeldab erinevate taidistega leht- ja
parmilehttaignast tooteid (pirukad, kiipsised,
croissantid, viinisaiad, kringlid, struudlid)
Loetleb parmi-, leht-ja parmilehttaigna
toodete vormimisel antavaid kujusid
Valmistab juhendamisel kipsiseid vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

Valmistab juhendamisel soolaste ja
magusate taidistega pirukaid vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

Tikeldab juhendamisel taignad retsepti ja
tehnoloogilise juhendi alusel

Kirjeldab parmilehttaignast toodete
kergitamist

Nimetab ja kirjeldab juhendamisel parmi-,
leht- ja parmilehttaigna ning toodete vead
Valmistab juhendamisel magusaid ja
soolaseid taidiseid

18 tundi - Seadmed ja t66ohutus

Jahutus- ja kilmutusseadmed , t66p6himote, kaivitamine,
puhastamine vastavalt toiduhligieeni nduetele
Pagaritéostuses kasutatavad vaikevahendid
Pagaritédstuses kasutatavate seadmete ja masinate
lisatarvikud ja nende t66p&himétted

Tookohal kasutatav kondiitritarvikud ja seadmed

- Fondanti ja spreiseade,

- Dosatoorid, sprinklerid

- Tempereerimisseadmed

- Toiduprinterid

- Jahutus- ja kilmutusseadmed

Valikpagaritoodete valmistamine:

2 tundi- Toorainete ettevalmistus, doseerimine, taigna segamine, kaarimine,

valmiduse maaramine

2. Taigna t66tlemine ja toodete vormimine (kuklid, rullid, plaadipirukad jt)

2 tundi - Soolased taidised ja soolaste taidistega pirukad
2tundi - Magusad taidised ja magusate taidistega vaikesa
4 tundi - Taigna kihitamine, kihilised vaikesaiad, palmikud

t66

iad

loeng, arutelu, rihmat®o,
praktiline t606, iseseisev

Eristav
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Kilmutab juhendamisel leht- ja
parmilehttaignat ja vormitud tooteid
kasutades kulmutusseadmeid vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

Kirjeldab leht- ja parmilehttaigna
kilmutusprotsessi ja tekkinud vigu

Hindamisiilesanne:

Soolaste ja magusate taidistega toodete valmistamine juhendi jargi. Toodete valmistamisel ennetab vigade tekkimist.
Toodete kiirjahutus ja kiilmutamine vajadusel.
Kasutab tooprotsessis vajalikke seadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Valmistab juhendamisel taidised, taignad ja vormib tooted. Vajadusel

kilmutab juhendamisel tooted

Valmistab etteantud juhiste jargi taidised, taignad, valib vajalikud
seadmed, vajadusel kiilmutab tooted.

Valib juhiste jargi iseseisvalt seadmed, valmistab taidised, taignad ja

vormib tooted. Vajadusel kilmutab.

Iseseisvad t66d

Rihmat6o: Kirjeldab lehttaigna ja parmi-lehttaigna valmistamisel tekkivaid vigu ja nende ennetamise vdimalusi.

Praktilised t66d

12 tundi - Toorainete ettevalmistamine tootmiseks, toorainete doseerimine, taigna segamine. Segamisel toimuvate protsesside jalgimine. Taigna valmiduse maaramine. Toodete vormimine- kuklid, rullid, plaadipirukad.
12 tundi - Toorainete ettevalmistamine tootmiseks, toorainete doseerimine, taigna segamine. Taigna kaarimine, kaarimisel toimuvate protsesside jalgimine. Soolaste taidiste valmistamine, soolase taidisega pirukad.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Kupsetab parmi-, leht-ja
parmilehttaignast tooteid lahtuvalt
retseptist ja tehnoloogilisest juhendist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 12

iseseisev t60: 8

kokku: 38

Viimistleb kiipsetuseelselt parmitaignast,
leht- ja parmilehttaignast tooteid

Kirjeldab parmitaignast, leht-ja
parmilehttaignast toodete kiipsetamisel
kasutatavaid klpsetusreziime

Vérdleb erinevate toodete
klipsetustemperatuure ja aegu

Arvutab juhendi alusel kiipsemis- ja
jahtumiskadu

Kupsetab juhendamisel parmitaignast, leht-ja
parmilehttaignast tooteid, lahtudes etteantud
tehnoloogilisest reziimist

Kirjeldab IGhidalt voorkeeles toodete
kiipsetamist l&htuvalt juhendist

Méaaratleb organoleptiliselt kiipsetatud
toodete vastavust nduetele

Kirjeldab parmitaignast, leht-ja
parmilehttaignast toodete kiipsetamisel
esinevaid vigu ja nende tekkepdhjuseid

4 tundi - Parmi-lehttaigna valmistamine, kihitamine
2 tundi - Parmi-lehttaignast tooted

4 tundi - Lehttaigna valmistamine, kihitamine; prantsuse lehttaigen ja kiirlehttaigen

2 tundi - Lehttaignast tooted.

2 tundi - Kiipsetamisel toimuvad keemilised protsessid:sisu ja kooriku

tekkimine.Toote valmiduse maaramine.
2 tundi - Toodete viimistlemine ja viimistlusmatrejalid.
2 tundi - Kiipsemiskadu ja seda mdojutavad tegurid.

t60, praktiline t606,
arvutamine

Loeng, arutelu, iseseisev

Eristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Kupsetab etteantud juhendi/tehnoloogia kaardi jargi tooteid , kasutades diget klipsetusreziimi. Maarab toote valmiduse. Arvestab klpsetuskao.

Esitab praktiliste td6de dpimapi koos oma t66 analtisimisega.

Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Juhendamisel viimistleb valmistatud tooted, valib ige kipsetusreziimi
ja kontrollib toote valmidust. Etteavtud valemi jargi arvutab
klipsetuskao

Juhendi jargi viimistleb tooted, arvutab klpsetuskao, leides vajaliku
valemi iseseisvalt, Juhendi jargi valib dige kiipsetusreziimi ja maarab
toote valmiduse sensoorselt.

Etteantud juhendi jargi iseseisvalt valib kiipsetusreziimi, arvestab
kiipsetuskao ja kipsetab tooted. Hindab toote valmidust ja kontrollib
vastavust kvaliteedinbuetele.

Iseseisvad t66d

Klpsemiskao arvutamine. Kiipsemiskao suurust méjutavad tegurid

Praktilised t66d

6 tundi - Parmitaignast vaikesaiade ja suurte plaadipirukate kiipsetamine. Klipsetamisel toimuvate protsesside jalgimine. Kiipsetusraziimi valimine olenevalt toote suurusest. Vérdleb kiipsetamise temperatuure ja aegu.
Toote valmiduse maaramine. 6 tundi - Erinevate soolaste ja magusate taidiste valmistamine vastavalt juhendile. Taidiste kasutamine erinevatest taignaliikidest toodete vormimisel. Toodete viimistlemine enne ja peale
kipsetamist. Kipsemis- ja jahtumiskao arvestamine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

4 tundi - Toodete jahutamine, kiirjahutamine. Jahtumiskadu. Jahtumiskao suurust Eristav
mdjutavad tegurid

2 tundi- Kiipsetusjargne viimistlemine.

Parmitaignast, parmi-lehttaignast ja lehttaignast toodete kvaliteedinbuded.

Markeerimine.

loeng, arutelu, iseseisev
t60, praktiline t66

Jahutab, viimistleb ja pakendab juhendi
alusel parmi-, leht- ja parmilehttaignast
tooteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 8

kokku: 14

Viimistleb kupsetusjargselt parmitaignast,
leht-ja parmilehttaignast tooteid vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

Loetleb toodete valmiduse méaaramise
vbimalusi

Kirjeldab toodete jahutamist ja
kipsetusjargset viimistlemist

Jahutab pirmitaignast, leht-ja
parmilehttaignast tooteid vastavalt juhisele
Valib juhendi alusel toodetele pakendid
Pakendab, markeerib, ladustab tooted
Maaratleb organoleptiliselt parmitaignast,
leht-ja parmilehttaignast toodete vastavuse
kvaliteedinbuetele

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Hindamisiilesanne:
Toodete jahutamine ja kiipsetusjargne viimistlemine vastavalt etteantud juhendile. Jahtumiskao arvestamine. Valmistatud toodete markeerimine.

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Iseseisev t60 on esitletud. Iseseisvalt leiab valmistatud toodetele
sobiva pakendi, jahutab ja vajadusel kilmutab tooted. Markeerib,
valjastab voi ladustab.

Iseseisev t66 on esitletud. Juhendamisel pakendab ja markeerib
valmistatud tooted. Kasutab juhendamisel kiilmutusseadmeid

Valib dige pakendi liigi ja pakendab ning markeerib juhendi alusel
valmistatud tooted. Valib dige jahutus voi kiilmutusreziimi- jahutab ja
kiilmutab tooted juhendi jargi.

Iseseisvad t66d

Markeerimine, pakendi margistus- Toidupakendil oleva pakendiinfo selgitamine - Ghe pagaritoote pakendi naitel
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Praktilised t66d

Toodete kvaliteedi hindamine sensoorselt - vastavus kvaliteedinduetele Markeerimine, valjastamine, ladustamine. Vajadusel kiirjahutamine ja kilmutamine.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Sooritab eriala té6vdime sailitamist ja
tdstmist toetavaid kehalisi harjutusi
Jaotus tundides:

iseseisev to66: 8

kokku: 8

Sooritab juhendamisel to6taja t6ovdime
sailitamist ja tdstmist toetavaid kehalisi
harjutusi

Sooritab juhendamisel tervist tugevdavaid ja
kehalist vdimekust arendavaid kehalisi
harjutusi

Jargib harjutuste sooritamisel ohutus- ja
hugieenindudeid

Parandab oma t66voimet regulaarse
treeningu abil

spordipaev- Sportlikud méngud vabas looduses

aktiivne liikumine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Labida matkamarsruut etteantud legendi jargi.

Lavend

Opivaljund on saavutatud, kui jalgsimatk on labitud.

Iseseisvad t66d

Matk vastavalt juhendile ja marsruudile, kehalist vdimekust arvestavalt.

Hindamiskriteeriumid

Valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel parmitaignaid, leht- ja parmilehttaignaid
Kihitab juhendamisel leht- ja parmilehttaigna, lahtudes tehnoloogilisest juhendist

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

koik kirjalikud t66d ja hindamisulesanded on lahendatud ja praktilised t66d on sooritatud

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kiisman, E ; Piirman,M "Kipsetuskunst" Tartu 2005
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Kondiitritoodete tehnoloogia 20 Aive Antson, Eha Martma, Sirje Tenok, Ljudmilla

lljina, Diana Malkevits, Eda Odar, Heikki Eskusson,
Maina Villenberg, Maija Prokofjev, Ellen Lessel,
Kaia Laansoo

Nouded mooduli alustamiseks

Toiduhlgieeni ja

Valikpagaritoodete valmistamise moodulid on Iabitud

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib, valmistab, pakendab, ladustab ja véljastab individuaalselt ja meeskonna liikmena valmistatavaid kondiitritooteid,
lahtudes kondiitri ettevotte tddkorralduse eriparast ning klientide soovidest, vajadustest ja ootustest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

228 t 160t 132t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Kasutab juhendi alusel erinevaid Loetleb ja kirjeldab kondiitritainaste, 4 tundi Sensoorika, kvaliteedi hindamine. Nisujahu Loeng, arutelu, tooraine Eristav

kondiitritoodete valmistamise
tooraineid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 36

iseseisev t00: 16

kokku: 52

viimistlusmaterjaleide ja kaunistuste
valmistamisel kasutatavaid tooraineid

Valib ja kasutab tooraineid vastavalt
etteantud juhendile

Arvutab koostisosade kogused lhe tooraine
asendamiseks teisega juhendi alusel

Tolgib voorkeelest lihtsamaid tehnoloogilisi
kaarte, Iahtudes erialasest sGnavarast
Annab hinnangu toorainete kvaliteedile
lahtuvalt kvaliteedinduetest

4 tundi Suhkur, sool ja kobestusained,kvalteet, sailitamine

4 tundi Toidurasvad, munad, munatooted, kvalteet, sailitamine

4 tundi Piimatooted, liigid, kvalteet, sailitamine , kooreasendajad

4 tundi Tarrendained, stabilisaatorid, zeleed

4 tundi Martsipan, dekoormass, toiduvarvid, aroomained, kvalteet, sailitamine
4 tundi Puuviljad-marjad, kvaliteet, sailitamine

4 tundi Kakao, Sokolaad, rasvaglasuurid, kvalteet, sailitamine

4 tundi Toorainete ettevalmistamine tootmisprotsessiks, toorainete sensoorne
hindamine

Tolgib voorkeelest voi vodrkeelde retsepte ja tehnoloogia kaarte kasutades
erialast sdnavara ja toorainete nimetusi.

Toorainete keemiline koostis.

kvaliteedi hindamine
sensoorselt

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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Eristab ja tunneb kvaliteetseid tooraineid ja oskab neid juhendi abil

kasutada

Oskab juhendi abil toorainete kvaliteeti hinnata sensoorselt, tunneb

vodrkeeles tooraineid, oskab teostada toorainete asendusi

Oskab toorainete kvaliteeti hinnata ja vorrelda kvaliteedinduetega
iseseisvalt. Oskab lugeda vodrkeelseid tehnoloogia kaarte ja teha

toorainete asendusi.

Iseseisvad t66d

Etteantud juhendi alusel erinevate kondiitritdostuse toorainete kvaliteedi hindamine.

Praktilised t66d

Toorainete kvaliteedi hindamine sensoorselt

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Kirjeldab kondiitritoodete pooltoodete
ja toodete liigitust ja valmistamist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 78

praktiline t66: 60

iseseisev t60: 60

kokku: 198

Kirjeldab juhendi alusel liivataigna,
biskviittaigna, voibiskviittaigna, muretaigna,
besee, keedutaigna, piparkoogitaigna ja
suhkrulise taigna valmistamise viise ja
pohilisi todvotteid

Kirjeldab juhendi alusel voorkeeles
kondiitritainaste, kreemide ja
viimistlusmaterjalide valmistamist

Kirjeldab véikreemide, munavalgekreemide
ja koorekreemide liike ja valmistamist
lahtudes juhendist

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

Kirjeldab juhendi alusel kondiitritoodete
pooltoodete ja toodete sugavkilmutamist
Valib kondiitritoodete valmistamiseks
sobivad seadmed ja t66vahendid lahtuvalt
juhendist

Nimetab vdorkeeles enamlevinud
té6vahendeid, seadmeid, t66votteid,
pooltooteid ja tooteid

Kasutab juhendi alusel seadmete ja
tédvahendite puhastamiseks sobilikke
tédévahendeid ja puhastusaineid

Valmistab puhastuslahuse, arvutades
puhastusaine koguse lahuse valmistamiseks
vastavalt juhendile

Pooltoodete valmistamine:
12 tundi - Gluteenivabad kupsetised

4 tundi- Liiva- ja muretaigen, segamine, vead. Kiipsised ja koogid
2 tundi- Piparkoogitaigen, té6tlemine, vormimine, Kiipsised

2 tundi- Besee, pahklibesee, makroonid, kupsised

2 tundi- Keedutaigen,vead, klipsetamine

6 tundi- Voibiskviittaigna erinevad valmistusviisid. Kiipsised, keeksid ja muffinid
4 tundi- Biskviittaigna erinevad valmistusviisid, kiipsetamine, pooltooted

2 tundi- Suhkruline taigen, vormimine, kiipsetamine

2 tundi- Pooltoodete kiilmutamine

6 tundi - Inglise keel

Retseptide ja tehnoloogiliste protsesside tolkimine

18 tundi Tootmist66 korraldamine

1 tund- TE funktsioneerimise p&himdtted

2 tundi- TE reguleeriv seadusandlus

2 tundi- TE ruumide jaotus

2 tundi- Té6kohad, definitsioon, jaotus ja nduded

6 tundi- Pagari ja kondiitritsehhi t66 korraldamine.Tehnoloogiline protsess

2 tundi- laomajandus, varustamise korraldamine
2 tundi- Personal, té6graafikud, ametijuhend
1 tund- tootearendus

Loeng, arutelu, loovtdo,
praktiline t60, test.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Ulesanne vastavalt juhendile: Loovtééna kavandab erikujulise soolase keeksi v&i muffini, koostab tehnoloogiakaardi ja esitleb tehtud téod.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Test

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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Juhendamisel valmistab pooltooted ja kaunistusmaterjalid, valides
sobivad téévahendid ja seadmed. Viimistleb omaloomingutoote.
Puhastab t66 16ppedes tddkoha.

Léputest sooritatud 45-69% ulatuses

Valmistab pooltooted ja kaunistusmaterjalid oma koostatud
tehnoloogiakaardi jargi, valides sobivad t66vahendid ja seadmed.
Valmistab omaloomingutoote. Kasutab t66 I16ppedes td6koha
korrastamiseks puhastusvahendeid ja valmistab desinfitseerimislahuse
juhendi jargi.

Loputest sooritatud 70-89% ulatuses

Valmistab iseseisvalt enda koostatud tehnoloogia kaardi jargi
pooltooted ja viimistlusmaterjalid. Kaunistab ja eksponeerib oma toodet
voorkeeles. Puhastab oma téokoha valmistades juhendi jargi
desinfitseerimislahuse.

Léputest sooritatud 90-100% ulatuses

Iseseisvad t66d

Omaloomingulise toodete kavandamine. Loovtdd. Testide lahendamine.

Praktilised t66d

Toodete valmistamine etteantud juhendi jargi. 12 tundi-gluteenivabad klpsetised 12 tundi- Liiva-, muretaignast ja piparkoogitaignast kiipsised 12 tundi- Besee- ja keedutaignast tooted 12 tundi- V&ibiskviittaignast

kiipsised 12 tundi- Keeksid ja muffinid

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

Valmistab kondiitritooteid juhendi
alusel, kasutades ohutult seadmeid ja
tédvahendeid ning I&htudes ohutus- ja
toiduhugieeni nduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 54

praktiline t66: 72

iseseisev t60: 52

kokku: 178

hugieenindudeid
Valmistab juhendi alusel

martsipanist

sugavkilmutamiseks

ja valmistamisel

usaldusvaarsusele

Valmistab juhendi alusel kondiitritooteid,
lahtudes kvaliteedinduetest, saastlikkuse
pdhimdtetest, kasutades digesti seadmeid ja
tédévahendeid ja jargides ohutus ja

kaunistuspooltooteid Sokolaadist ja
Valmistab juhendi alusel valikpagaritooteid

Arvestab varvusopetuse ja kompositsiooni
pdhimbtteid valikpagaritoodete kavandamisel

Korraldab oma t66d kondiitritoodete
valmistamisel otstarbekalt ja osaleb
meeskonnatdds, arvestades kaastdotajatega
Leiab erialast eesti ja voorkeelset
informatsiooni ja annab hinnangu selle

Kondiitritoodete valmistamine

6 tundi- Kreemide valmistamine, liigitus.

2 tundi- Siirupid, zeleed

2 tundi- Martsipanist kaunistuste valmistamine

2 tundi- Keedutaignast koogid erinevate kreemidega
2 tundi-Beseetaignast koogid erinevate kreemidega

12 tundi- Tellitud ja temaatilised tordid

pulmatordid, tordid riiklikeks téahtpaevadeks jm.

18 tundi - Kujundusdpetus
Varvusopetuse ja kompositsiooni alused

2 tundi- Sokolaadist ja glasuurist kaunistuste valmistamine
6 tundi- Biskviitkoogid, liigitus. Biskviitkoogid erinevate kreemidega
2 tundi- Liiva ja muretaignast koogid ja erinevate kreemidega

2 tundi- Erinevatest kiipsetatud pooltoodetest koogid ja purumassist koogid.

Tordid erinevateks tahtpaevadeks- lastetordid, soolaleivatordid, juubelitordid,

Loeng, ruihmatdo, Eristav
loovtd0, iseseisev t60,

praktiline t66

Hindamisiilesanne:
Hindamisulesanne vastavalt juhendile.

Valmistada loovtédna valminud koogi/tordi pooltooted ja kaunistusmaterjalid. Kaunistab koogi/tordi vastavalt kompositsiooni ja varvusdpetuse

pohitddedele.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Juhendamisel valmistab pooltooted ja kaunistusmaterjalid, valides
sobivad td6vahendid ja seadmed. Viimistleb omaloomingutoote.
Puhastab t66 16ppedes tdokoha

Valmistab pooltooted ja kaunistusmaterjalid oma koostatud
tehnoloogiakaardi jargi, valides sobivad td6vahendid ja seadmed.
Valmistab omaloomingutoote. Korrastab t66 [6ppedes tédkoha.

Valmistab iseseisvalt enda koostatud tehnoloogia kaardi jargi
pooltooted ja viimistlusmaterjalid. Kaunistab ja eksponeerib oma toodet
vborkeeles. Puhastab oma téokoha.
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Iseseisvad t66d

Vastavalt etteantud juhendile- Loovt6dd: Omaloomingulise temaatilise tordi kavandamine, retseptuuri koostamine. Retseptide tdlkimine vodrkeelest ja voorkeelde. Tehnoloogia kaardi koostamine.

Praktilised t66d

12 tundi- Biskviitkoogid- rullid, Idikekoogid ja imarbiskviitkoogid 6 tundi- Liivataignakoogid erinevate kreemidega 6 tundi- keedutaigna ja lehttaignakoogid 6 tundi- Kaunistuste valmistamine kreemidest ja martsipanist 6
tundi- Kaunistuste valmistamine suhkrulisest taignast ja Sokolaadiglasuurist 6 tundi- Puistetega tordid 6 tundi- Glasuuritud tordid 6 tundi- Puuviljatordid 6 tundi- Toorjuustutordid 6 tundi- Temaatilised tordid 6 Tundi-
Hindamisulesanne - omaloomingulise toote valmistamine

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Selgitab juhendi alusel
loodussaastlikkuse pdhimdtteid
lahtuvalt kondiitri erialast
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 8

kokku: 20

Kirjeldab meeskonnatddna keskkonna
probleeme ja nende seotust erialaga
Selgitab juhendi alusel erialase tegevuse
otsest ja kaudset méju keskkonnale (k.a.
jaatmemajandus)

Selgitab juhendi alusel saastmise olulisust
kondiitritéd valdkonnas

Keskkonnadpetus ja jadtmemajandus

t66

Loeng, arutelu, iseseisev

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Test:Keskkonna ja jaatmete kaitlemise nduetest

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Teab saastva tootmise ja jaatmete kaitlemise pdhimotteid

Iseseisvad t66d

Referaat keskkonna, saastva arengu ja jaagtmemajanduse teemal

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Pakendab, ladustab ja kiulmutab
juhendi alusel kondiitritoodete pool- ja
valmistooteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 12

iseseisev t60: 8

kokku: 20

Arvutab tellitava tooraine kogust ja pakendite
suurust I&htuvalt tootmisplaanist

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

Pakendab ja markeerib juhendi alusel
kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile
Ladustab ja vajadusel kilmutab juhendi
alusel kondiitritoodete pool- ja valmistooted
lahtuvalt toiduseaduse nduetest ja
enesekontrollisisteemist

Maaratleb organoleptiliselt kondiitritoodete
vastavust kvaliteedinduetele

Pakendamine ja pakkematerjalid.

Toodete kilmutamine, sailitamine ja ladustamine.

Pakkeseadmed.
Toiduainete sailitamistemperatuurid
Pakendi markeerimine

Loeng, arutelu,

Oppekaik, test

rihmatdo, iseseisev t606,

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:
Valikvastustega test,

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Test

Lavend

Teab pakkematerjali liike ja pakkeseadmeid. Oskab juhendamisel ja juhendi abil seadmetega t66tada, tooteid markeerida

Iseseisvad t66d

Pakkematerjalid ja vastavad pakkeseadmed

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

Koostab juhendi alusel tehnoloogilise
ja kalkulatsioonikaardi l1ahtuvalt
tehnoloogia nduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 36

iseseisev t60: 16

kokku: 52

terminoloogiat

terminoloogiat

Koostab juhendi ja kirjaliku voi elektroonilise
vormi alusel tehnoloogilise ja
kalkulatsioonikaardi, kasutades erialast

Arvutab juhendi alusel kalkulatsioonikaardi
Tolgib tehnoloogilise kaardi teksti oma
emakeelest vdorkeelde ja vdorkeelest
emakeelde, kasutades erialast

Maétihikute teisendamine 2

Massi ja mahu vahekorra arvutamine 2

Suhe. Vorre. Vordeline jaotamine 2
Toiduainekoguste suurendamine ja vahendamine 2
Protsentarvutus 4

Massi muutumise arvutused 4

Hinna kalkulatsioon 4

Toote omahinna kalkuleerimine 2

Tehnoloogilise kaardi koostamine Excelis 4
Kalkulatsioonikaardi koostamine Excelis 4

4
Kokkuvote 2

Tehnoloogilise ja kalkulatsioonikaardi koostamine mittestandartse retsepti pdhjal

loeng Eristav
arvutusilesannete
lahendamine
téolehed

iseseisev t606 arvutis

Hindamisiilesanne:

Omaloomingulise valikpagaritoote vdi kondiitritoote tehnoloogilise- ja kalkulatsioonikaardi koostamine Excelis

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Juhendamisel valmib toote tehnoloogiakaart, hinnakalkulatsioon ja
kauba tellimus

Tehnoloogia kaardi, hinnakalkulatsiooni ja kauba tellimuse koostamine
naidise jargi.

Koostab iseseisvalt tehnoloogia kaardi, hinnakalkulatsiooni ja kauba
tellimuse.

Iseseisvad t66d

Tehnoloogiakaartide ja hinnakalkulatsioonide koostamine. Kauba tellimine.

Praktilised t66d

Retsepti pohjal kalkulatsioonikaardi, keemilise koostise ja kaloraazi arvutustabeli koostamine naidise jargi

Hindamiskriteeriumid

Opivaljund 1: Loetleb ja kirjeldab kondiitritainaste, viimistlusmaterjalide ja kaunistuste valmistamisel kasutatavaid tooraineid. valib ja kasutab tooraineid vastavalt
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etteantud juhendile.

Arvutab koostisosade kogused (ihe tooraine asendamiseks teisega juhendi alusel.

Tolgib voorkeelest lintsamaid tehnoloogilisi kaartte, lahtudes erialasest sdnavarast.

Annab hinnangu toorainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedunduetest.

Opivaljund 2: Kirjeldab juhendi alusel biskviittaigna, véibiskviittaigna, muretaigna, besee, keedutaigna, piparkoogitaigna ja suhkrulise taigna valmistamise viisi ja
pohilisi toovotteid.

Kirjeldab juhendi alusel voorkeeles kondiitritainaste, kreemide ja viimistlusmaterjalide valmistamist.

Kirjeldab voikreemide, munavalgekreemide ja koorekreemide like ja valmistamist Iahtudes juhendiist.

Kirjeldab viimistlusmaterjalide- siirupite, pumatite, glasuuride, tarretiste, puistete, puuviljade - marja-pahklitaidiste valmistamist, lahtudes juhendist.
Kirjeldab juhendi alusel kondiitritoodete pooltoodete ja toodete siigavkilmutamist.

Valib kondiitritoodete valmistamiseks sobivad seadmed ja t66vahendid Iahtuvalt juhendist.

Nimetab vodrkeeles enamlevinud té6vahendeid, seadmeid, t66votteid, pooltooteid ja tooteid.

Kasutab puhastuslahuse, arvutades puhastusaine koguse lahuse valmistamiseks vastavalt juhendile.

Opivaljund 3: Valmistab juhendi alusel kondiitritooteid, l&htudes kvaliteedinduetest, saastlikkuse pdhimétetest, kasutades digesti seadmeid ja téévahendeid ja
jargides ohutus ja hiugieenindudeid.

Valmistab juhendi alusel kaunistuspooltooteid ja martsipanist.

Valmistab juhendi alusel valikpagaritooteid stigavkilmutamiseks.

Arvestab varvusdpetuse ja kompositsiooni pdhimdtteid valikpagaritoodete kavandamisel ja valmistamisel.

Korraldab oma t66d kondiitritoodete valmistamisel otstarbekalt ja osaleb meeskonnatdds, arvestades kaastodtajatega.

Leiab erialast eesti ja voorkeelset informatsiooni ja annab hinnangu selle usaldusvaartusele.

Opivaljund 4: Kirjeldab meeskonnatddna keskkonna probleeme ja nende seotust erialaga.

Selgitab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset moju keskkonnale (jadtmemajandus).

Selgitab juhendi alusel saastmise olulisust kondiitritdd valdkonnas.

Opivaljund 5: Arvutab tellitava tooraine kogust ja pakendite suurust lahtuvalt tootmisplaanist.

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

Pakendab ja markeerib juhendi alusel kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile.

Ladustab ja vajadusel kilmutab juhendi alusel kondiitritoodete pool- ja valmistooted lahtuvalt toiduseaduse nduetest ja enesekontrollististeemist.
Maaratleb organoleptiliselt kondiitritoodete vastavust kvaliteedinduetele.

Opivaljund 6: Koostab juhendi ja kirjaliku véi elektroonilise vormi alusel tehnoloogilise ja kalkulatsioonikaardi, kasutades erialast terminoloogiat.
Arvutab juhendi alusel kalkulatsioonikaardi.

Tolgib tehnoloogilise kaardi teksti oma emakeelest voorkeelde ja voorkeelest emakeelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

kirjalikud t66d ja hindamisulesanded on lahendatud ja praktilised t66d on sooritatud

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

0. Aavik, Kalkulatsiooniépetus, Argos, 2011
http://web.ametikool.ee/anne-li/kalk/
http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/
http://www.teeninduskool.ee/eope/arve/

Kompositsioonidpetus, Eve Karner, 2006 Tea Kirjastus.
Varvidpetus teoorias, M.Tammert, 2002 Tallinna Tehnikakdrgkool.

Saastva arengu seadus

Saastuse kompleksse valtimise ja kontrollimise seadus RT I, 15.03.2011, 21
Veeseadus RT |, 08.07.2011, 18

Keskkonnajarelevalve seadus

Kiisman, E ; Piirman,M "Klpsetuskunst" Tartu 2005
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Kondiitripraktika 15 Sirje Tenok, Ljudmilla lljina

Nouded mooduli alustamiseks

Toiduhlgieen
Valikpagaritoodete valmistamine

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma t6éd ning to6tab osaliselt iseseisvalt valikpagari- véi kondiitritooteid tootvates véi toitlustusteenuseid pakkuvates

ettevotetes ja osaleb meeskonnatdds.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika
14 t 16t 360t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

Planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt
juhendist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

Koostab materjali praktikale asumiseks (lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tédandjale) lahtuvalt praktika juhendist

Koostab juhendi abil keeleliselt ja vormiliselt korrektse CV

Praktika eesmargistamine ja dokumentide komplekteerimine (tervisetdend,
hugieenitdend, leping, CV jm)

Mitteeristav

kokku: 2 ja avalduse
Teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse
lahtuvalt praktikajuhendist
Kirjeldab praktika ettevotet kui organisatsiooni lahtuvalt
praktikjuhendist
Kirjeldab ettevdtte toodete sortimenti Iahtuvalt
praktikajuhendist
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Tootab praktika ettevottes osaliselt Tootab osaliselt iseseisvalt ettevéttes, Praktiline t66 vastavalt praktikajuhendile ja praktikaprogrammile praktiline t66 Eristav
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iseseisvalt jargides ettevotte
tookorraldust ja osaledes
meeskonnatods

Jaotus tundides:

praktika: 360

kokku: 360

jargides ettevotte sisekorraeeskirju,
ergonoomia pbhimatteid, tddohutuse- ja
higieenindudeid ja isikukaitsevahendeid
Valmistab juhendi alusel ette toorained
tootmiseks, sh avab pakendid, kaalub,
sbelub, puhastab toorained

Valmistab juhendi alusel valikpagaritoodete
pooltooteid ja erinevatest taignaliikidest
valikpagari- voi kondiitritooteid, kasutades
sobivaid tooraineid, vaikevahendeid
Hindab juhendamisel toodete vastavust
kvaliteedinbuetele

Seadistab juhendamisel tootmisliini ja
kiipsetab tooted lahtuvalt juhendist
Pakendab, markeerib, kilmutab ja ladustab
juhendi alusel pool- ja valmistooteid,
kasutades sobivaid pakkematerjale ja
téovotteid

Puhastab juhendi alusel t606 I6ppedes
seadmed ja td6koha

T66tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega ja suheldes vastastikku
toetaval viisil

Kirjeldab tooraine ja pakendite ning
tehnoloogia ning ettevétte keskkonna
sobralikkust ja jadtmekaitlust

Kirjeldab jaatmete sorteerimist praktika
ettevotte naitel

meeskonnas

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Valmistab ettevdtte toodangut meeskonnatédna juhendamisel

Valmistab tooteid tehnoloogiliste juhendite jargi, td6tab meeskonnas

Tootab meeskonnas iseseisvalt

Praktika

Praktiline t66 vastavalt praktikajuhendile ja praktikaprogrammile

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Koostab praktika I6ppedes praktika
aruande lahtuvalt praktikajuhendist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 16

kokku: 28

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktika aruande lahtuvalt praktikajuhendist
viidates kasutatud allikatele

Annab hinnangu praktika eesmarkide
saavutatusele, teeb ettepanekuid
to6tulemuste parendamiseks

Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi
ja eesmarkide saavutamist ning edasisi
plaane tdé6alaseks arenguks, kasutades IT-
lahendusi

Aruande esitlemine, tagasiside

aruande koostamise
juhendamine, arutelu,
praktilise t66 anallus

Eristav
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Esitleb praktika aruande kokkuvotet

vOorkeeles

Annab hinnangu enda fiusilisele aktiivsusele
ning kirjeldab vdimalusi flusilise aktiivsuse

sailitamiseks

Hindamisiilesanne:
Pustitatud praktika eesmarkide saavutamise analltusimine
Ettevottepoolne tagasiside

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Positiivne tagasiside ettevottest, praktika programm labitud ja praktika
eesmargid lavendi tasemel saavutatud

Positiivne tagasiside ettevottest, praktika programm labitud, To6tab
meeskonnas juhendamisel. Anallitisib oma t66d

Positiivne tagasiside ettevottest. To6tab meeskonnas iseseisvalt.
Anallisib oma t66d.

Iseseisvad t66d

Aruande koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Hindamisiilesanne: koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

* koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

« analliusib saavutatud praktikaeesmarke

» esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist
« teeb edasisi plaane t66alaseks arenguks

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Praktikajuhend,praktikaprogramm, praktikaleping, tagasiside leht
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused KK 6

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja téokeskkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe

pdhimotetest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

98 t

58 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

modistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16
iseseisev t66: 10
kokku: 26

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

mdtestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas
Jaotus tundides:
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teoreetiline t06: 16
iseseisev t66: 10
kokku: 26

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

modistab oma &igusi ja kohustusi tddkeskkonnas toimimisel

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 32
iseseisev t66: 20
kokku: 52

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva karjaariplaneerimise protsessis

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 18
iseseisev t60: 8
kokku: 26

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamisté6de teostamine lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjaariteed. Eesti Té6tukassa. 2011

Karjaariplaneerimine. Tédlehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, 11, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevétlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevotluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Erialane inglise keel 2 Maina Villenberg, Kaia Laansoo

Nouded mooduli alustamiseks

keskhariduse ja/voi kutsekeskhariduse olemasolu

Mooduli eesmark

juhendada tasemel B1

Opetusega taotletakse, et 8ppija on omandanud iseseisva keelekasutaja véljendusoskusi ja sénavara ning oskab neid kasutades kliente teenindada ning té6tajaid

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

mdistab erialast inglise keelt, vastavalt
keelendude B1 tasemele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t60: 8

kokku: 26

* saab aru lihtsatest erialastest tekstidest.
* oskab leida ja mdista teavet
igapaevatekstides.

* saab aru teksti lldisest arutluskaigust

* saab aru erialastest lausete méttest

» jalgib pikema méttevahetuse pohipunkte
selge haalduse korral

» mdistab lihtsas s6nastuses erialast
faktiteavet

« jalgib erialast loengut lihtsas kdnes ning
Ulesehituses

» mdistab ringhaalingus levivat erialast
materjali

e Erialane suhtlusterminoloogia
o Erialased t66vahendid
e Erialase CV koostamine vodrkeeles ja todintervjuuks valmistumine

loeng, diskussioon, Mitteeristav
kriitilised juhtumid,
erinevate juhtumite
uurimine, praktiline t66,
meeskonnatdd, iseseisev

t66

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine
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raagib erialast inglise keelt vastavalt
keelendude B1 tasemele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t66: 8

kokku: 26

« kirjutab luhikesi erialaseid ettekandeid

« kirjeldab erialaste stindmuste olulisemaid
Uksikasju

« kirjeldab erialaseid arenemisvéimalusi

« kirjeldab erialase teksti sisu

* pbhjendab luhidalt ja selgitab arvamusi,
kavatsusi ja toiminguid.

e Tehnoloogia kaartide koostamine inglise keeles
e Tellimuste vastuvotmine ja klientide ndustamine vodrkeeles

loeng, diskussioon,
kriitilised juhtumid,
erinevate juhtumite
uurimine, praktiline t606,
meeskonnatdd, iseseisev
t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

1. viia labi todintervjuu

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades

2. lahtelilesande jargi teha tehnoloogia kaart tellitud tootele
3. Vétta vastu tellimus inglise keelselt kliendilt ja ndustada teda tordi valikul

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Pikver, Ann. ,Increase Your Vocabulary”. Tallinn, Koolibri, 1998
Skopinskaja, Liljana. ,Let's Keep Talking. Inglise kdnekeele opik keskastmele”. Tallinn, TEA, 1996
Ant, Ingrid. ,Basic Everyday English algajale ja taasalustajale”. Tallinn, TEA, 2007.
Richey, Rosemary. ,English for Customer Care”. Oxford University Press, 2007.
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Tallinna Teeninduskool

~ ~ . ©
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Vaikeettevotlus 3 Alje Nohrin

Nouded mooduli alustamiseks labitud karjaarijuhtimise mooduli majanduse ja ettevétluse teemad

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab vaikeettevotluse olemust ja toimimist, naeb ettevotlust kui Ghte alternatiivi oma karjaari kujundamisel ning on omandanud
oskused vajadusel voi voimalusel ettevotlusega alustada

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

54t 24t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab vaikeettevotte olemust ja « kirjeldab ettevdtluse olemust ja rolli 1. Ettevétlus ja ettevotluskeskkond * loeng Mitteeristav
toimimist lahtudes riigi Uhiskonnas lahtudes riigi majanduspoliitikast | 1.1 Ettevétlus ja roll Uhiskonnas. Vaikeettevdtluse eripara. * rithmat6o

majanduspoliitikast ja ettevotte * iseloomustab ettevotluskeskkonda oma 1.2 Ettevotte juriidilised vormid, asukoha ja &rinime valik. * praktiline t66 —

elutsukli teooriast planeeritava ettevotte voi praktikaettevotte 1.3 Ettevotluskeskkond (sh SWOT analuis) ja -riskid. ettevotlusalase info

Jaotus tundides: baasil 1.4 Ettevotte elutsiikkel ja kasv. otsing

teoreetiline t66: 14 1.1 Ettevotte tegevuse Idpetamine.

iseseisev t60: 6

kokku: 20

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktiline t66: Ruhmat6o

» ettevotluse olemuse ja rolli kirjeldamine rihmatodna. Analulis

« ettevotluskeskkonna analuiisi koostamine

Lavend

« kirjeldab ettevdtluse olemust ja rolli Uhiskonnas lahtudes riigi majanduspoliitikast

* iseloomustab ettevétluskeskkonda oma planeeritava ettevétte voi praktikaettevotte baasil

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
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analliusib ettevotlust kui Ght alternatiivi
lahtudes isiklikust karjaarist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

iseseisev t60: 6

kokku: 20

+ hindab enda kui tulevase ettevotja

isikuomadusi, arenguvajadusi ja valmisolekut

ettevbtlusega tegelemiseks, kasutades
eneseanaluisi meetodeid

« anallusib ariideed ja ettevdtte eesmarke
arvestades ettevotte strateegiat ja
tegevuskavasid

2. Ariidee ja selle teostamine

2.1. Ettevdtjale vajalikud isikuomadused

2.2 Ariidee piistitamine, testimine analilis ja hindamine.

2.3 Arimudel, selle olemus ja pistitamine.

2.4 Arimudel véi &riplaan.

2.5 Ettevdtte missioon, visioon ja eesmargid, strateegia ja tegevuskava.
2.6 Pohilised konkurentsistrateegiad ja taotletav konkurentsieelis.

* loeng

* rihmat6o

* t66lehed

« praktiline t66
* dppekaik

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

» Eneseanalliis — oma isiksuseomadustest, hoiakutest, esitades tervislikust, majanduslikust ja perekondlikust seisundist tulenevad tugevused-

ndrkused, voimalused ning ohud ettevdtlusega tegelemise seisukohast.

* Praktiline t60 - ariidee pustitamine, ettevotte eesmarkide, strateegia ja tegevuskava koostamine

Praktiline t66
Analiits

Hindamismeetod:

Lavend

+ hindab enda kui tulevase ettevédtja isikuomadusi ja arenguvajadusi ning valmisolekut ettevétlusega tegelemiseks
« anallusib ariideed ja ettevdtte eesmarke arvestades ettevotte strateegiat ja tegevuskavasid

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

sooritab toiminguid ettevétlusega
alustamiseks lahtudes Eestis
kehtivatest digusaktidest

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 26

iseseisev t00: 12

kokku: 38

5. kirjeldab ettevotte asutamistoimingud
lahtudes ettevdtte registreerimise nduetest
6. koostab meeskonnattdna ariplaani
vastavalt etteantud nduetele

7. kirjeldab vaikeettevotte raamatupidamise
korraldamise pohimétteid, seostades neid
majandussindmustega

3. Ettevodtte asutamise etapid

a. Ettevotte rajamiseks vajalikud sammud (sh registreerimine, litsentsid ja
tegevusload)

1.2 Ettevotte rahastamine, personali komplekteerimine, materiaalsete
ressurssidega varustamine

1.3 Ettevotte tulud, kulud ja nende liigitamine

1.4 Toote mulgi- ja omahinna kalkuleerimine

1.5 Finantsarvestuse p6himétted ja raamatupidamise korraldus

1.6 Vaikeettevotte turundus. Turustuskanalid ja —strateegiad. Teenusedisain.

Reklaam ja suhtekorraldus, mutigi edendamine, mulgiprotsess

1.7 Ettevotjale olulised infokanalid. Ettevétlust toetavad tugististeemid ja
rahastamisvéimalused

1.8 Ariplaani olemus, struktuur, koostamine

* loeng

* rihmat6o

« to6lehed

« praktiline t66
» dppekaik

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

* Praktiline t60 - ettevotte asutamistoimingute kirjeldamine
* Praktiline t66 — meeskonnattdna ariplaani sénalise ja finantsosa koostamine

Praktiline t66

Hindamismeetod:

Lavend

5. kirjeldab ettevotte asutamistoimingud lahtudes ettevotte registreerimise nduetest
6. koostab meeskonnatédna ariplaani vastavalt etteantud néuetele
7. kirjeldab vaikeettevotte raamatupidamise korraldamise pdhimdtteid, seostades neid majandussiindmustega

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Hindamise eelduseks on aruteludes osalemine.
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Mooduli hinne kujuneb elektroonilise dpimapi ja sooritatud praktiliste tdde alusel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Monika Pramann Salu "Ettevotluse alused" Argo 2014

2. Raul Eamets jt "Ettevétlikkusest ettevotluseni” SA Teadlik Valik 2012

3. EAS hitp://www.eas.ee/efilter/alustav-ettevotja/ettevotlus/?lang=et 26.09.2016

4. Eesti.ee https://www.eesti.ee/est/teemad/ettevotja 26.09.2016

5. Ettevétluse alused. Oppematerjal. 26.09.2016
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettev%C3%B5tlus%C3%B5pe/Ettev%C3%B5tluse%20alused%20%C3%B5pilasele.pdf

6. Sirkel, R, Uiboleht, K., Teder, J., Nikitina-Kalamae, M. (Koost.). Ideest eduka ettevtteni. Oppematerjal. Kasutamise kuupéev: 01.09.2014.a., allikas
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettev%C3%B5tlus%C3%B5pe/ldeest%20eduka%20ettev%C3%B5tteni.pdf

33/48




Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Eriala toetav arvutidpetus 2 Ants Viljus

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

vormistamise juhendile

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab elementaartasemel arvutit, hallates enda faile ja meile ja vormistades arvuitil kirjalikke t6id vastavalt TEKO kirjalike t66de

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

omandab elementaaroskused arvuti
kasutamisel jargides arvutieetikat
Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 6

iseseisev t606: 2

kokku: 8

- teab arvutikasutuse elementaarseid
pdhimdisted

- tunneb ja kasutab elementaarsel tasemel
arvuti riistvara ja tarkvara

- haldab arvutis oma faile ning oskab neid
kopeerida, teisaldada ja kustutata

- tunneb arvutieetikat ja kaitub sellele
vastavalt

Arvutikasutuse pohitded

Arvuti riistvara ja tarkvara mdisted
Failihaldud

Arvutieetika

Interaktiivne loeng,

iseseisev t60 arvutiga.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane kopeerib vastavalt juhendile enda faile, salvestab neid arvutisse, leiab neid iiles ja kustutab faile.

Hindamismeetod
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opilane kopeerib vastavalt juhendile enda faile, salvestab neid arvutisse, leiab neid iles ja kustutab faile, kuid teeb méned vead, millele juhib 6petaja téhelepanu. Peale 6petaja tahelepanu juhtimist parandab vead.

Esitab nduetekohase iseseisva to06.

Iseseisvad t66d

Toolehe taitmine vastavlt juhendile- arvuti riistvara ja tarkvara moisted
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab baastasemel tekstitdotlus- ja
tabeltéotlusprogramme

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 18

iseseisev t60: 8

kokku: 26

- loob tekstitéotlusprogrammis uue
dokumendi, muudab sisestades uusi
andmeid, kopeerides, teisaldades ja
kustutades teksti ning salvestades uue
dokumendi vastavalt juhendil

- kujundab teksti tekstitdotlusprogrammis
vastavalt TEKO t66de koostamise juhendile
- sisestab tekstitddtlusprogrammis
dokumendile pilte, tabeleid ja objekte ja
viitab nendele vastavalt TEKO t66de
koostamise juhendile

- loob tabeltéétlusprogrammis uue
dokumendi, muudab sisestades uusi
andmeid, kopeerides, teisaldades ja
kustutades ridadel ja veergudes andmeid
ning salvestades uue dokumendi vastavalt
juhendile

- sisestab tabeltdétlusprogrammi erialaseid
tabeleid, kasutades valemeid ja joonistades
koostatud tabeli pdhjal diagramme

- kopeerib tabeltéétlusprogrammist tabeleid
ja diagramme tekstité6tlusprogrammi

- prindib dokumendi paberkandjale vastavalt
etteantud juhendile

Tekstitootlus
Tabeltdotlus
Printimine

Interaktiivne loeng,
iseseisev t66 arvutiga.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Referaadi, koostamine vastavalt juhendile ja kasutades TEKO kirjalike té6de vormistamise juhendit

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opilane koostab nduetekohase referaadi ja iseseisva t66.

Iseseisvad t66d

Tabelt6otlusprogrammi kasutamine vastavalt juhendile.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

vormistab arvultil esitluse ja esitleb
seda

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 4

kokku: 10

- loob esitlusprogrammis uue dokumendi,
muudab sisestades uusi andmeid,
kopeerides, teisaldades ja kustutades
andmeid ning salvestades uue esitluse
vastavalt juhendile

- lisab esitlusse erinevaid pilte ja objekte
- valib esitlusele erinevaid taustu ja lisab

Esitlusprogrammi kasutamine

Interaktiivne loeng,
iseseisev t66

Mitteeristav
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erinevaid animatsioone ja kasutab
slaidiseanssi

Hindamisiilesanne:
Esitleb oma esitlust kogu rihmale.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ettekanne/esitlus

Lavend

Koostab PowerPoint programmis esitluse, esitleb enda esitlust kasutades riistvara véimalusi.

Iseseisvad t66d

Loob esitlusprogrammis vastavalt juhendile esitluse.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab veebi suhtlemisel ja leiab
eriala puudutavat materjali veebist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

- navigeerib veebis otsides vastavalt
juhendile veebist erialast materjali, kopeerib
selle tekstitootlusprogrammi voi
esitlusprogrammi ja viitab sellele vastavalt
TEKO t66de koostamise juhendile

- kasutab elektronposti ja haldab postkasti

Veebi kasutamine
Elektronposti haldamine

Interaktiivne loeng,
iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Veebi kasutamine vastavalt tlesandele.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Navigeerub juhendamisel veebis ja haldab enda postkasti.

Iseseisvad t66d

Elekronposti haldamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb koéigi hindamisllesannete ja iseseisvate t66de taitmise tulemusel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

www.metshein.com

TEKO kirjalike t66de vormistamise juhend

http://office.microsoft.com/et-ee/word
http://office.microsoft.com/et-ee/excel
http://office.microsoft.com/et-ee/products/?CTT=97
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aastane pohihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad kompetentsid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Kommide valmistamine 2 Ljudmilla lljina, Ellen Lessel

Nouded mooduli alustamiseks

Keskharidus

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab Iabi teoreetilise dpetuse ja kaelise tegevuse kasitéokommide valmistamise oskuse

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

12t

16t

24t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab triihvleid tehnoloogia kaardi
jargi

Valib diged toorained, t6évahendid ja
toovotted trihvlite valmistamiseks jargides
obigeid tehnoloogilisi votteid.

Tootab saastlikult ja toiduhlgieeni ndudeid
taites.

Vormib ja viimistleb trihvlid vastavalt
tootekirjeldusele.

Kommide valmistamise pdhimdisted. Trihvlite ja pralineede valmistamine

Arvutamine, paaristdo,
praktiline, selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu.

Mitteeristav

Lavend

valmistab trihvleid tehnoloogia kaardi jargi

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab pralineekomme tehnoloogia
kaardi ja toote kirjelduse jargi

Valmistab retsepti jargi taidiseid arvestades
maitse sobivust, vajadusel teeb asendusi.
Tempereerib $okolaadi vastavalt Sokolaadi
liigile, kasutades erinevaid
tempereerimisvahendeid.

Tootab elektriseadmetega té6ohutuseeskirju
jargides.

Valmistab retsepti jargi taidiseid arvestades maitse sobivust, vajadusel teeb
asendusi.

Tempereerib Sokolaadi vastavalt Sokolaadi liigile, kasutades erinevaid
tempereerimisvahendeid.

Tootab elektriseadmetega tdoohutuseeskirju jargides.

Arvutamine, paaristoo,
praktiline, selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu.

Mitteeristav
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Lavend

valmistab pralineekomme tehnoloogia kaardi ja toote kirjelduse jargi

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab erikujulisi komme erinevate
taidistega, kasutades innovaatilisi
tooraineid

Kasutab oskuslikult kommide valmistamise
vaikevahendeid

Valmistab erinevatest toorainetest taidiseid
kasutades oma loovust.

Koostab toote kirjelduse elektrooniliselt.
Viimistleb komme vastavalt toote
kirjeldusele.

Uute toorainete kasutamine taidiste ja viimistlusmaterjalide valmistamisel.
Erikujuliste kommide ja uudsete taidiste valjatoétamine.

Arvutamine, paaristoo,
praktiline, selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu.

Mitteeristav

Lavend

valmistab erikujulisi komme erinevate taidistega, kasutades innovaatilisi tooraineid

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

korraldab kommide pakendamise ja
markeerimise

Markeerib ja ladustab kommid vastavalt
toiduseadusele

Valib pakendid arvestades pakendatavate
toodete omadusi.

Toiduseadus. Pakendi margistus. Toiduga kokku puutuda lubatud materjalid.

Arvutamine, paaristo6,
praktiline, selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu.

Mitteeristav

Lavend

korraldab kommide pakendamise ja markeerimise

Hindamisiilesanne

Uks omaloominguline toode ja selle presentatsioon

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Opivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud.
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Toorainete dpetuse konspekt 2014.Pdhi-ja abitoorained, viimistlusmaterjalid.

2. www.belcolade.com Sokolaadide liigid; tempereerimine.

3. Couture Chokolate William Curley, 2011.a.Sokolaadi kasutamine toodetes.

4. www. weebly.com/ kakaoubade sordid, Sokolaadist kaunistused, sdrmede abil Sokolaadi kasutamine.
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
11 Kujundusdpetus 3

Nouded mooduli alustamiseks

keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Mooduli eesmark

ilukirja votteid.

Oppija omandab oskused erikujuliste temaatiliste ja tellitud toodete valmisrtamiseks ja kujundamiseks. Oskab kasutada oma t66s kompositsiooni, kujunduse ja

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

22t

24 t

32t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kujundab tellitud ja temaatilisi tooteid
kliendi soove arvestavalt

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 6

iseseisev t60: 6

kokku: 18

+ Koostab tellitud temaatilisele tootele eskiisi
arvestades tahtpaeva sumboolikaga

* Voolib temaatilisi kaunistusi kasutades
kondiitri tdévahendeid ja materjale
otstarbekalt

Kujundus- ja vormidpetus.

Lindude, loomade ja lillede skitseerimine
Loodus- ja tehisvormide stilisatsioon
Vaikelu, joon, pind, faktuur.
Kompositsioon, diinaamiline ja staatiline
Slimmeetria ja asimmeetria.

Pildi dominant, peamotiiv ja kdrvalobjektid.

paaristdo, praktiline t66,
selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu, voolimine,
joonistamine,kirjutamine

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Rihmat6d
Praktiline t66
Arutlus

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab tellitud ja temaatiliste toodete

» Segab oskuslikult pdhivarve, varvikontrast.

Varvusopetus.

paaristdo, praktiline t66,

Mitteeristav
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juures toiduvarve
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6
praktiline t606: 6
iseseisev t60: 4
kokku: 16

+ Kasutab varvide pstihholoogilist mdju
arvestades varviteooria pohireegleid

Varvide psuhholoogiline mdju. Varvide kasutus eri tdhtpaevadel, varviperspektiiv.

selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu, voolimine,
joonistamine,kirjutamine

Hindamismeetod:
Ruhmat6d
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

anallusib erinevatele tahtpaevadele
iseloomulikke elemente ja varve
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 8

iseseisev t60: 6

kokku: 18

* Valmistab tahtpaevadele omaseid
kaunistuselemente arvestades proportsioone
ja varvikoloriiti.

* Valmistab kompositsioone kasutades
peamotiivi ja kdrvalobjekte

Varvusopetus.
Varvide psiihholoogiline mdju. Varvide kasutus eri tdhtpaevadel, varviperspektiiv.

paaristdo, praktiline t66,
selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu, voolimine,
joonistamine,kirjutamine

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Anallils

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab toodete kujundamisel
erinevaid kirjastiile

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 12

iseseisev t60: 8

kokku: 26

« Kirjutab fantaasia- ja tarbegraafilist kirja ja
kasutab vastavalt eskiisile

» Kasutab oma t60s erinevaid marke ja
simboleid vastavalt tellitud tootele

Disain ja kirjadpetus. Mark ja simbol. Fantaasia- ja tarbegraafiline kiri. Erinevate
kirjastiilide kasutamine ja sidumine pildis.

paaristdo, praktiline t66,
selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu, voolimine,
joonistamine,kirjutamine

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus
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Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Kompositsioonidpetus, Eve Karner, 2006 Tea Kirjastus.
2. Varvidpetus teoorias, M.Tammert, 2002 Tallinna Tehnikak&rgkool
3. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega/kutsekeskharidusega dppurid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Lilleseade ja ruumikujundus 1

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

tutvuda lilleseade péhistiilide, varvide, vormide, tehniliste vahendite ja lisandite kasutamise véimalustega. Opetusega taotletakse, et 6ppijal on teadmised ja
oskused, kuidas planeerida ja valmistada lihtsamaid lilleseadeid

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

8t

12t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija moistab materjalidpetuse ja
kujundusdpetuse pbhialuseid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t606: 2

kokku: 6

selgitab kujundusdpetuse ja materjaliopetuse
pdhialuseid

selgitab kompositsioonidpetuse pohialuseid
arvestab kompositsiooni valmistamisel ruumi
ja laua proportsioonidega

« td6vahendid
» kompositsioon
« |6ikelillede tundmine ja hooldus

loeng

6ppevideo vaatamine ja
arutelu

praktiline t66
juhendamisel

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Test — kujundusdpetuse ja materjalidpetuse pdhialuste tundmine.

Hindamismeetod:

Test
Arutlus

Lavend

Tunneb kujundusdpetuse, kompositsioonidpetuse ja materjalidpetuse pdhialuseid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab lilleseade
kompositsiooni kasutades sobivaid
toovotteid ja aastaajale sobivaid

arvestab lilleseadete tegemisel kehtivate
nduetega
kasutab seade tegemiseks sobivaid

« lilleseade planeerimine vastavalt interjodrile
* lilleseade planeerimine vastavalt aastaajale

loeng
esitlus
Oppevideo vaatamine ja

Mitteeristav
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materjale.
Jaotus tundides:
praktiline t66: 8
iseseisev t60: 2
kokku: 10

toovotteid.

kasutab ruumide dekoreerimisel aastaajale

omaseid varve ja taimset materjali

arutelu
praktiline t66
juhendamisel

Hindamisiilesanne:

Test — lilleseade teooria pohialuste tundmine.

Praktilise t66 nduetekohane teostus.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Test

Suuline esitus

Lavend

Arvestab lilleseadete tegemisel kehtivate nduetega ja kasutab sobivaid t66votteid.

Iseseisvad t66d

Esitluse koostamine - lilleseade kujundamise voimalused vastavalt interj6drile ja aastaajale.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab lauakujunduse ja
men(i praktiliseks tooks.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t606: 4

iseseisev t60: 4

kokku: 10

valmistab lauakujunduse arvestades laua

proportsioonidega
kujundab iseseisvalt sobiva menud,
arvestades teemat ja materjale

* laua kujundamine
* menui kujundamine

loeng
praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktilise t66 nduetekohane teostus.
Iseseisva t06 nduetekohane teostus.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Valmistab lauakujunduse arvestades laua proportsioonidega.
Kujundab iseseisvalt sobiva menu, arvestades teemat ja materjale.

Iseseisvad t66d

Esitluse koostamine - lauakujunduse erinevad stiilid. Men(u kujundus.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Tahtajaks esitatud iseseisvad t66d ja sooritatud praktilised tlesanded

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Kompositsioonidpetus, Eve Karner, 2006 Varrak
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2. Kaasaegsed lilleseaded, Lynda Owen, Sinisukk 2002

3. Varvid kodus, Ulle Linnuste, AS Ajakirjade Kirjastus 2005
4. Ajakiri Fleur creatif, www.fleurcreatif.com

5. Ikebana, Diane Norman, Miche Kornell, Tormikivi 2003
6. Lilleseaded ja kimbud, Beate Walthet, Oomen 2012
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Toidufotograafia 2

Nouded mooduli alustamiseks

Pool-voi taismanuaalse seadistamisvoimalusega kaamera olemasolu. Kaamera puudumisel pildistamisfunktsiooniga nutitelefon, nutiseadme puudumisel teeb
opilane koostdod kaamerat voi nutitelefoni omava kaasdpilasega

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab baasteadmised toidufotograafiast

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

On omandanud ulevaate
toidufotograafiast ning fotograafia
pohimdistetest.

On véimeline kasutama enda kaamera
ja nutitelefoni véimalusi toidufotode
loomisel

On kriitiline ja anallGusivdimeline nii
enda, kaasodpilaste kui ka teiste
fotograafide t66de suhtes

On véimeline looma fotosid koos
grupiga ja mdistma enda rolli selles

On véimeline pustitama iseendale
loomingulise Ulesande ning t66tama
oskuslikult isikliku fotoseeriaga.

On vdimeline oma ideid, projekti
pdhjendama, vajadusel kaitsma ning
enda t6id arusaadavalt teistele

Opilane sooritab kontakttundide kaigus
etteantud praktilised loomingulised
llesanded, oskab neid analliisida ja
vajadusel kaitsta.

Opilane osaleb aktiivselt arutelus ning
kaasopilaste loodud praktiliste tdode
anallilisimises

Opilane osaleb aktiivselt kontakttundide
kaigus toimuvates rihmatdddes ning nende
suulises ettekandmises

Opilane teostab koduse riihmatdéna
ettekande

Opilane viib I&bi enda individuaalse t66
ideest kuni vormistuseni ning oskab seda
esitleda, péhjendada

Sissejuhatus, tutvumine

Mis on toidufotograafia?
Miks on toidufotod nii populaarsed, toidufotograafia kui elukutse, enamat kui
pildistamine.

P&himdisted fotograafias
Sériaeg, ISO, ava ja nende kasutamine.

Milline on hea foto?
Kuidas see ara tunda? Kuidas seda ise teha?

Millist varustust toidufotograaf vajab?
Kaamerad, objektiivid, statiiv ja statiivipea, distantspaastikuga vai ilma, reflektor,
hajutid, malukaardid, jarelto6tluse tarkvara

Nutitelefon ja toidufotod.
Nutitelefoniga tehtud toidufoto erinevused professionaalsest toidufotost.
Nutitelefon ja arenemisvdimalused professionaalses fotograafias.

Kaamera ja selle satted toidufotode tegemisel
Failiformaat - RAW vo6i JPG. Ava ja teravusulatus toidufotograafias, sariaeg ja

Praktiline tunnitdo, fotod
Individuaalne ja grupitdd
Arutelu

Esitlus

Anallis

Kusimustele vastamine

Ajurinnak

Mitteeristav
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tutvustama

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 36
iseseisev t00: 16
kokku: 52

likumine toidufotograafias, ISO ehk tundlikkus. Pildistamisreziimid.
Vérvustasakaal.

Valgus ja vétteplats
Valgus ja selle kvaliteet, valguse suund, valguse hajutamine ja peegeldamine.

Kompositsioon ja kadreering
Kadreering, kolmandikureegel ja kolmnurk, fookus ja teravusulatus, véttenurgad,
mang varvidega, meelespea.

Rekuvisiidid
Oma kollektsioon ja laenutamine. Néude leidmine ja valimine. Taustad, kangad,
keskkond kui rekvisiit, meelespea.

Toidu stiliseerimine
Koik algab toorainetest. To6vahendid, nippe, toiduainete sailitamine.

Suhtlus kliendiga ja hinnastamine
9 kusimust, mida kliendilt kiisida, hinnastamine ja “ei” Gtlemine.

Toovoog projekti algusest jareltdotluseni
Toovoo etapid, kuidas tehakse kokaraamatut?

Toodtlusest fotode Gleandmiseni
Failide importimine, fotode selekteerimine, jareltdotluse etapid, piltide
salvestamine vastavalt otstarbele.

Fototd6tlus programmiga Adobe Lightroom
Presettide kasutamine ja loominguline fototd6tlus.

Individuaalne 16putéd
Fotode llevaatamine, analliis ja tagasiside.

Kuidas alustada toidufotograafina?
Klientide leidmine, enda nahtavaks tegemine, assisteerimine, teiste fotode
anallusimine, harjutamine.

Kokkuvote, tagasiside

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66, analtls

Individuaalne ja grupit6o
Arutelu

Suuline ettekanne ja t66 esitlus

Lavend
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Iseseisvad t66d

Isikliku portfoolio loomine. Ettekanne riihmatééna. Koduse rekvisiidikomplekti kokkupanek. Individuaalse 16put66 teostamine — ideest vormistuseni.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Edukaks kursuse I6petamiseks on dpilane osalenud 75% kontakttundides, sooritanud praktilised Glesanded ning teostanud individuaalselt dpilasele pustitatud
loomingulise Ulesande.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Corinna Gissemann “Food Photography: A Beginner’'s Guide to Creating Appetizing Images”
Nicole S. Young “Food Photography: From Snapshots to Great Shots”
Héléne Dujardin “Plate to Pixel: Digital Food Photography and Styling”
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