ERIALAPRAKTIKA KAVA

KONDIITER kutsedpe keskhariduse baasil

Kondiitripraktika 10 ON

Eesmargid - praktika kdigus opilane:

tutvub ettevotte tootmis-ja turundustegevusega

planeerib ja korraldab t66d t66keskkonnas juhendaja kaasabil
rakendab teadmisi ja oskusi toosituatsioonides

tootab meeskonnas

lahendab probleeme ja suhtleb kollektiivis

taidab toéoohutuse ja isikliku hiigieeni ndudeid

hindab toé6protsesse ja teeb eneseanaliilsi

omandab erialased oskused vastavalt kondiitri kutsestandardile

Opilase tosdiilesanded:

tutvub pagari ja kondiitritooteid tootva ettevotte ja tema toodete sortimendiga

koostd0s juhendajaga planeerib oma t66d ja teostab kavandatud llesanded; arendab
meeskonnatdo oskusi

Opib tundma pohi- ja abitoorainet ning selle kvaliteeti hindama

hindab ettevotte tookeskkonda, tooturvalisust ja todohutust

arendab kutseoskusi — Opib teoreetiliste teadmiste sidumist praktikaga

kinnistab pdhiteadmised valikpagaritoodete valmistamise tehnoloogiast

taigna moodustamise protsesside ja taigna kadrimisprotsesside jalgimine

valmistab suure suhkru ja rasvasisaldusega taignaid - eelkergitusega parmitaigen

valmistab plaadipirukaid etteantud tehnoloogia kaardi jargi

valmistab soolaseid ja magusaid tdidiseid pirukatele ja vaikesaiadele

valmistab vaikesaiade viimistlusmaterjalid — puisted, pumatid, glasuurid, Zeleed

valmistab kukleid, rullsaiu ja erikujulisi vdikesaiu

valmistab kihilise parmitaigna, vormib tooted ja viimistleb enne ja peale kiipsetamist

valmistab pidulikud pagaritooted - stritslid, kringlid, parjad, pidusaiad

valmistab parmi lehttaigna, vormib tooted, viimistleb enne ja peale kiipsetamist

valmistab lehttaigna ja pooltooted kookidele ja tortidele

valmistab lehttaignast pirukad

hindab valmistatud toodangu kvaliteeti ja oskab praagi tekkimist valtida

valmistab liiva- ja muretaigna, vormib kipsised ja korvikesed, kiipsetab; anallsib taigna
valmistamisel ja kipsetamisel toimuvaid protsesse ja nende mdju valmistoodangule

valmistab keedutaigna toorainest ja keedutaignapulbrist; vormib ja kiipsetab tooted, jalgib
kiipsetamisel toimuvaid protsesse ja anallilisib nende mdju valmistoodangule

valmistab vdibiskviittaigna kasutades erinevaid tehnoloogiaid; valmistab pritsitud ja kihilised
klpsised

valmistab voibiskviittaignast keekse ja muffineid

valmistab beseetaigna, vormib pooltooted kookidele ja tortidele; valmistab kiipsised; dpib tundma
beseetoodete kiipsetusreziime, olenevalt taigna valmistamise tehnoloogiast

valmistab biskviittaigna kasutades erinevaid tehnoloogilisi votteid; vormib kookidele ja tortidele
pooltooted; kiipsetab ja anallilisib kiipsetamisel toimuvaid protsesse

valmistab kreemid kookidele ja tortidele (vGikreem, munavalgekreem, vahukoorekreem,
kohupiimakreem, toorjuustukreem jt)

valmistab kaunistusi kookidele ja tortidele dekoormassist, martsipanist, Sokolaadist, glasuurist jt




valmistab siirupid kookide ja tortide immutamiseks

valmistab erinevatest kiipsetatud pooltoodetest kooke — biskviitkoogid, keedutaignakoogid,
purukoogid jt

valmistab erinevatest pooltoodetest ja kaunistusmaterjalidest torte — puuviljatordid, glasuuritud
tordid, martsipanitordid, vahukooretordid jt

valmistab koost66s juhendajaga tellitud tooteid

valmistab koost66s juhendajaga temaatilisi tooteid

hindab toodangu kvaliteeti ja valdib praagi tekkimist

praktikaettevotte seadmete ja todvahendite kasutamine jargides kasutusjuhendeid ja
ohutustehnika ndudeid

Opib saastlikult tootma, valtides kadusid to6protsessis

Opib tundma pakkematerjale ja oskab tooteid pakendada

Praktika arvestamiseks esitab dpilane jargmised dokumendid:
1. praktikaleping
2. praktikaaruanne

e praktikapaevik

e ettevottepoolse praktika juhendaja hinnang

e kokkuvote praktikaettevotte struktuurist, to6korraldusest, praktikal sooritatud toollesannetest
e Opilase hinnang oma tédle praktikaettevottes - eneseanaliits

Hindamine
Praktika hinne moodustub

e ettevottepoolse juhendaja kirjalik hinnang dpilasele — 60%
e praktikaaruanne — 30%
e suuline kaitsmine / esitlus eesti keeles — 10%

Praktikaettevotted

Praktikaettevoteteks on kooli poolt tunnustatud pagari- ja kondiitritooteid valmistavad ettevotted ja Teko
Oppekdok.



