TARTU KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Toiduainetoo6tlus

Oppekava nimetus (nimetus eesti keeles) Abipagar

(nimetus inglise keeles) Assistant Baker

(nimetus vene keeles) ITekaps

Oppekava kood EHISes 130064

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht (EKAP): |60 EKAP (40 dppenidalat)

Oppekava koostamise alus: |Abipagar, tase 3 kutsestandard, mis kinnitati Toiduainetodstuse
ja Pollumajanduse Kutsendukogu poolt 16.05.2013 otsusega nr
19

Oppekava dpiviljundid: e td0tab pagari voi kondiitri juhendamisel ettevottes, kus
valmistatakse pagari- ja/voi kondiitritooteid;

o tdidab erialaseid tookorraldusi ldhtudes ettevotte eriparast
ning jargib tdoohutus ja hiigieenindudeid;

e ladustab ja valmistab ette tooraineid, vormib taignaid, pa-
kendab ja ladustab valmistooteid;

e teostab puhastus- ja koristustoid kaitlemisetevdttes;

e korraldab enda t66d ratsionaalselt, to6tab juhendamisel
tulemuslikult, ohutult ja ressurssisddstlikult;

e mdistab meeskonnatdo vajalikkust ja teeb koostddd,

e viirtustab enda kutse- ja tooalast arengut 1dhtuvalt toidu-
ainetd0stuse arengust

Oppekava rakendamine: Oppekava rakendatakse statsionaarse dppe kooliphises ja to6ko-
hapohises dppevormis. Sihtrithmaks on lihtsustatud dppekavaga pdhiharidusega dpilased.

Nouded dpingute alustamiseks: Pdhihariduse ndudeta

Néuded dpingute Idpetamiseks: Opingud loetakse 1dpetatuks pirast Abipagari dppekavas
kirjeldatud 3. taseme kvalifikatsioonile vastavate opiviljundite saavutamist.
Lopetajale viljastatakse 16putunnistus koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

Pagari kvalifikatsioon (id): Abipagar

Pagari osakutse (d): Puuduvad




Oppekava struktuur

Oppekavas on pdhidpinguid 47 EKAP-it ja valikdpinguid 13 EKAP-it.

PShidpingute moodulid (nimetus, maht ja opivéljundid):

Sissejuhatus toiduainetoostuse valdkonna opingutesse (2 EKAP): madistab toiduainetddstu-
se tdhtsust Eesti majanduses; orienteerub valdkonna todtajale esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning eesmargistab enda Sppimist; orienteerub kutsedppeasutuse oppekeskkonnas
Karjéiri planeerimine ja ettevotluse alused (3 EKAP): mdistab oma vastutust teadlike ot-
suste langetamisel elukestvas karjddriplaneerimise protsessis; kditub vastastikust suhtlemist
toetaval viisil; selgitab enda ja ettevotte toimimist turumajanduse tingimustes; motestab oma
rolli ettevotluskeskkonnas; moistab oma digusi ja kohustusi tookeskkonnas toimimisel
Toiduohutus (2 EKAP): maistab toiduhiigieeni jargimise tahtsust toiduainetodstuses; moistab
puhastustodde olulisust toiduohutuse tagamisel toidukiitlemisprotsessis; mdistab ettevotte
enesekontrollisiisteemi ja selle jargimise tdhtsust

Pagaritoodete valmistamise alused (10 EKAP): kasutab juhendamisel péarmi- ja muretaig-
nast toodete ning tdidiste valmistamiseks vajaminevaid tooraineid ldhtudes juhendist; valmis-
tab juhendamisel lihtsamad téidised jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid; valmistab ju-
hendamisel parmitaignast tooteid ja pooltooteid, kasutades seadmeid ldhtuvalt ohutusndue-
test; valmistab juhendamisel muretaignast pooltooteid ja tooteid

Lihtpagaritoodete valmistamine (10 EKAP): kasutab juhendamisel nisu- ja rukkitaignast
toodete valmistamiseks vajaminevaid tooraineid ldhtuvalt juhendist; valmistab juhendamisel
nisutaignast lihtpagari pooltooteid ja -tooteid, kasutades seadmeid lahtuvalt ohutusnduetest;
valmistab juhendamisel rukkitaignast lihtpagaritooteid, kasutades seadmeid 1dhtuvalt ohutus-
nouetest

Abipagari praktiline t66 (5 EKAP): valmistab juhendamisel parmitaignast tooteid ja pool-
tooteid, kasutades seadmeid ldhtuvalt ohutusnduetest; valmistab juhendamisel rukkitaignast
lihtpagaritooteid, kasutades seadmeid ldhtuvalt ohutusnduetest; valmistab juhendamisel mure-
taignast pooltooteid ja tooteid

Abipagari praktika (15 EKAP): planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmérke;
tootab praktikaettevottes juhendamisel, jargides ettevotte tookorraldust ja osaledes meeskon-
natdos; koostab praktikaaruande ldhtuvalt praktikajuhendist

Valikopingute moodulid ja nende valimise voimalused (nimetus ja maht):

Valikpagaritoodete valmistamine — 5 EKAP

Pritskiipsised — 3 EKAP

Tellitud pagaritoodete valmistamine — 3 EKAP

Pagari praktiline t66 — 3 EKAP

Rahvaste kiipsetised — 2 EKAP

Pagaritoodete kujundus- ja kaunistusopetus — 2 EKAP

Kutsealane inglise keel - 3 EKAP

Opilane valib valikaineid 13 EKAP-i ulatuses. Valikdpingute moodul avatakse juhul kui vi-
hemalt 50% kursuse Opilastest on selle valinud ja rithma suurus on vihemalt 10 Opilast.

Spetsialiseerumised (moodulite nimetus ja maht) Puuduvad

Oppekava kontaktisik

ees-ja perenimi: |Merle Truupdld

ametikoht: |osakonnajuhataja

telefon: [7361892

e-post: [merle.truupold@khk.ee

Mairkused: link rakenduskavadele http://khk.ee/osakonnad/toiduainete tehnoloogia/oppekavad



http://khk.ee/osakonnad/toiduainete%20tehnoloogia/oppekavad

Abipagari eriala pohiopingute moodulid

Moodul nr 1

MOODULI NIMETUS

Maht

Toiduainetoostuse valdkonna alused

2 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib enda tooalast arengut toiduainetdodstuse valdkonnas lahtuvalt elukestva dppe pohimotetest

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e mdistab toiduainetoostuse | e nimetab toiduainetodstuse te- Loeng e Tooleht: toiduainetods- | Toidutddstuse tildiseloomustus
tahtsust Eesti majanduses gevusalasid Rithmat6o tus Tegevusalad

e kirjeldab rithmatéona toidu-
ainetoostuse kui majandusha-
ru sisu ja tdhtsust ldhtuvalt
valdkonna peamistest suun-
dumustest Eestis

Iseseisev t00

Ettevdtete liigid
Toidutdostuse areng ja suun-
dumused

e orienteerub valdkonna
tootajale esitatavates
nduetes ja kutse omistami-
ses ning eesmargistab en-
da Sppimist

e kirjeldab kutsestandardi poh-
jal tddandjate ootusi endale
kui tulevasele valdkonna t66-
tajale, toob vilja tooks vaja-
likud isikuomadused ja Kir-
jeldab valdkonna kutse-
eetikat

e leiab kutse omistamisega
seonduvat informatsiooni

e loetleb rithmatdona elukestva
Oppimise vdoimalusi oma
valdkonnas

e nimetab rithmatdona eriala
oppekava alusel oppekava

Loeng
Rithmat6o

Info otsing ja
tootlemine
Eesmérgistamine
ja eneseanaliiiis
Iseseisev t60

Tooleht: mina valdkon-
na toGtajana

Kutsestandard

Valdkonna elukutsete kuvandid
ja vairtustamine

Abipagari kutsestandard Kut-
sealased infokanalid

Oppekava sisu ja iilesehitus




eesmargi ja moodulite ees-
mérgid

¢ hindab etteantud hindamis-
kriteeriumide alusel oma
valmisolekut eriala dpingu-
teks

e orienteerub kutsedppeasu-
tuse oppekeskkonnas

e leiab Oppetooks vajaliku in-
formatsiooni kooli infosiis-
teemist

e nimetab rithmatéona vasta-
valt juhendile piirkonna prak-
tikaettevotteid

¢ nimetab ja leiab iiles oma
kooli erinevad teenindusiik-
sused

¢ nimetab Odpilase kohustused
ja digused vastavalt dppetodd
reguleerivatele dokumentide-
le

Oppekdiik
Loeng
Arutelu

Info otsing
Iseseisev t60

Tooleht: opikeskkond

Opikeskkond

Opperiihmaga tutvumine Tut-
vumine kooliga

Kooli infosiisteem

Opilase digused ja kohustused
Opilast puudutav dokumentat-
sioon

Iseseisev t06 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Koostada moistekaart Eesti toiduainetdodstuse harude kohta koos suuremate ettevotete mirkimisega vastavalt juhendile.

Lahendada probleemiilesanne kooli sisekorra alase eeskirja rikkumise kohta ja selgitada, mille vastu eksiti, missugune
eeskirja punkt reguleerib kirjeldatud olukorda ning milline on dppija vastutus.
Kirjutada eneseanaliiiis juhendi alusel.

Koostada aruanne dppekiigust ettevottesse ja esitleda.

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamisitilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli hinne kujuneb riihmatoddes osalemise, to6lehtede tiitmise, Oppekéigul osalemise ja iseseisvate todde koosta-

mise pohjal

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:




e koostab Eesti suuremate toiduainetodstuste kohta moistekaardi
e koostab eneseanaliiiisi juhendi alusel
e osaleb dppekaigul ja koostab selle kohta aruande

lahendab probleemiilesande
leiab vajalikku infot internetist ja kooli kodulehelt

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

. Kooli dppekorralduseeskiri

. Kooli koduleht http://www.khk.ee/

. Leivaliidu koduleht http://www.leivaliit.ee/
. Kutsekoda (www.kutsekoda.ee)

DN AW e

. Abipagari 0ppekava

Moodul nr 2

MOODULI NIMETUS

Maht

Karjééri planeerimine ja ettevotluse alused

3 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dppija tuleb toime oma karjééri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tookeskkonnas ldhtuvalt elu-

kestva Oppe pohimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja
iilesanded

Mooduli teemad ja alateemad

e modistab oma vastutust
teadlike otsuste langeta-
misel elukestva karjééri-
planeerimise protsessis

e kirjeldab juhendamisel enda
isiksust, oma tugevusi ja nor-
kusi

e seostab juhendamisel kutse,
eriala ja ametialase etteval-
mistuse noudeid todturul ra-
kendamise vdoimalustega

e leiab juhendamisel informat-
siooni sh elektrooniliselt t66-
turu, erialade ja Gppimisvai-
maluste kohta

e leiab juhendamisel informat-

e Interaktiivne loeng
¢ Rithmat66d (arute-
lu , eneseanaliiis,
infootsing, kandi-

deerimisdokumenti
de koostamine,
kutse, eriala ja
ametialase ette-
valmistuse nduete
analiiiis, t60turu
analiiiis)

¢ Rolliméng- t66in-

e Eneseanaliiiis

e Kandideerimis-
dokumentide koostamine:
CV, kaaskiri, motivat-
sioonikiri, avaldus) - osa-
liselt iseseisev

e Karjdériplaani koostamine
(eesmirkide piistitamine)
- osaliselt iseseisev

Karjaiariplaneerimine
Eneseanaliiiis: isikuomadused,
védrtused ja hoiakud, vajadu-
sed, motivatsioon, véimed, hu-
vid, oskused

Kutse, eriala ja ametialase et-
tevalmistuse nduded (sh kutse-
standardid), tédmaailma ootu-
sed ning véimalused (sh prak-
tika osas)

Tooturu ja elukestva dppe
voimaluste info



http://www.kutsekoda.ee/

siooni sh elektrooniliselt
praktika- ja tookohtade kohta
koostab juhendamisel elekt-
roonilisi kandideerimisdo-
kumente lahtudes dokumen-
tide vormistamise heast ta-
vast: CV, motivatsioonikiri,
sooviavaldus

osaleb juhendamisel néidis-
todintervjuul

seab juhendamisel endale
karjadrieesmirke, koostab
juhendamisel sh elektroonili-
selt endale liihi- ja pikaajalise
karjadriplaani

tervjuu

e [seseisev t00: info-
otsing, kandidee-
rimisdokumentide
koostamine, kar-
jaériplaani koos-
tamine

e Opimapp

T66- ja praktikakohale kandi-
deerimine, kandideerimisdo-
kumendid: CV, motivatsiooni-
Kiri, sooviavaldus
Todintervjuu

Karjédriplaan.

k&itub vastastikust suht-

lemist toetaval viisil

kasutab tavapirastes suhtle-
missituatsioonides sobivat
verbaalset ja mitteverbaalset
suhtlemist

kasutab tavapirastes suhtle-
missituatsioonides erinevaid
suhtlemisvahendeid, sh jérgib
telefoni- ja internetisuhtluse
head tava

kirjeldab ja jargib tavapiras-
tes suhtlemissituatsioonides
iildtunnustatud kditumistava-
sid

lahendab meeskonnatdona
juhendi alusel tulemuslikult
todalaseid probleeme tavapa-
rastes to0situatsioonides

e Interaktiivne loeng

e Rithmatddna
suhtlemissituat-
sioone kisitlevad
rollimingud To6-
lehed, harjutused,
testid

e [seseisev to0 - juh-
tumianaliiiis

e Opimapp

e Meeskonnat6os ja rolli-
mingudes osalemine;

e Juhtumipdhise situat-
siooniilesande lahendami-
ne

Suhtlemisopetus

Verbaalne ja mitteverbaalne
suhtlemine
Suhtlemisvahendite kasutami-
ne sh telefoni- ja internetisuht-
luse hea tava

Uldtunnustatud kditumistavad
suhtlemissituatsioonides
Meeskonnatdo

Kultuurilised erinevused suht-
lemisel

Kliendikeskne teenindus
Erinevad teenindussituatsioo-
nid




e kirjeldab meeskonnatoona
juhendi alusel téoalast suht-
lemist mojutavaid kultuurilis-
te erinevuste aspekte

e viljendab selgelt ja arusaa-
davalt kliendina enda soove
teenindussituatsioonis

e selgitab enda ja ettevotte
toimimist turumajanduse
tingimustes

e teeb juhendi alusel praktilisi
valikuid l&htuvalt oma ma-
janduslikest vajadustest ja
ressursside piiratusest

e leiab meeskonnatoona juhen-
di alusel informatsiooni Opi-
tava valdkonna ettevotte too-
te vOi teenuse hinna kohta tu-
rul, kasutades sama toodet
vOi teenust pakkuvate ettevo-
tete kodulehti

¢ kirjeldab meeskonnatdoona
juhendi alusel iihe dpitava
valdkonna ettevotte konku-
rente

e nimetab iseseisvalt pohilisi
enda eluga seotud Eestis keh-
tivaid makse

e tdidab juhendamisel etteantud
andmete alusel elektroonilise
ndidistuludeklaratsiooni

¢ leiab juhendi abil informat-
siooni sh elektrooniliselt fi-
nantsasutuste poolt pakutava-
te pohiliste teenuste ja nen-

e Interaktiivne loeng

e Rithmat6o (sh t66
arvutis) juhenda-
misel: arutelu, t60-
lehtede tditmine,
juhtumianaliiiis, in-
footsing arvutist
(konkurents, hin-
nad, maksud, fi-
nantsasutused ja
nende pakutavad
teenused), tuludek-
laratsiooni tditmi-
ne;

e Iseseisev t00: info-
otsing arvutist: et-
tevotted, nende
tooted/teenused,
konkurents, fi-
nantsasutused ja
nende pakutavad
teenused, tuludek-
laratsiooni tditmine

e Opimapp

Infootsing valdkonna et-
tevOtte, toote vOi teenuse
hinna kohta turul (mees-
konnat9o);

Konkurentsi Kirjeldus
(meeskonnatdo);
Maksude test
Tuludeklaratsiooni tait-
mine juhendi alusel;
Finantsteenuste analiiiis
koos infootsinguga

Majandusdpetus

Vajadused, ressursid, piiratus
Ettevotlus

Toode, teenus

Hind, hinnakujundus
Konkurents

Eesti maksusiisteem, tiksikisi-
ku maksustamine, tuludeklarat-
sioon

Finantsasutuste poolt pakuta-
vad teenused




dega kaasnevate voimaluste
ning kohustuste kohta

e motestab oma rolli ette-
vOtluskeskkonnas

e kirjeldab meeskonnatoona
juhendamisel ettevotluskesk-
konda Eestis ldhtudes Opita-
vast valdkonnast

¢ vordleb juhendamisel oma
voimalusi tooturule sisenemi-
sel palgatddtajana ja ettevot-
jana

e kirjeldab oppekéigu jérel
meeskonnatoona juhendi alu-
sel Opitava valdkonna organi-
satsiooni kliendirithmi, too-
teid ja tookorraldust

¢ sonastab meeskonnatdona ju-
hendi alusel ettevotte driidee
Opitavas valdkonnas

e Interaktiivne loeng
e Rithmat6o (arutelu,
toolehe tiitmine:
palgatootajana ja
ettevotja erinevus,

ettevotluskesk-
kond, ettevotte
tookorraldus, pal-
gaarvestus, driidee)

e T60 arvutis juhen-
damisel (infootsing
Eesti ettevotlus-
keskkonna kohta,
ariidee)

e Oppekiik

o [seseisev to0 sh ar-
vutis (ettevotlus-
keskkond, ettevotte
tegevus, ariidee)

e Opimapp

¢ PalgatOotaja ja ettevotjana
vordlus (meeskonnatdo-
na);

e Opitava valdkonna orga-
nisatsiooni majandustege-
vuse ja —keskkonna kirjel-
dus (meeskonnatéona);

e Ettevotte driidee sdnasta-
mine dpitavas valdkonnas
(meeskonnatéona).

Ettevotlus

Eesti ettevotluskeskkond (kes-
kendudes opitavale valdkonna-
le)

Palgat6otaja ja ettevotja erine-
vused

Ettevotte majandustegevuse
tilevaade (kliendid, tooted,
tookorraldus)

Ariidee olemus ja sdnastamine

e moistab oma 0digusi ja ko-
hustusi tookeskkonnas
toimimisel

e loetleb meeskonnat6ona t66-
tervishoiu ja tooohutuse po-
hilisi suundumisi

e loetleb juhendi alusel to6and-
ja ja tootajate pohilised digu-
sed ning kohustused ohutu
tookeskkonna tagamisel ja
kirjeldab juhendi alusel riski-
analiiiisi olemust

e tunneb dra ja kirjeldab mees-

e Interaktiivne loeng
sh videote de-
monstratsioon ja
arutelu

e RithmatGona riski-
analiiiis ja juhtu-
mianaliiiis

e Opimapp

e Toolehtede taitmi-
ne

e T6olehe tditmine tookesk-
konna ohutegurite kohta;

¢ Juhtumianaliiiis

e Késunduslepingu, toovo-
tulepingu ja to6lepingu
vordlus;

e Toolehe tditmine TLS ja
organisatsiooni dokumen-
tide pohjal.

o Seletuskirja koostamine;

Tookeskkonnaohutus
Tootervishoiu ja tddohutuse
pohimatted

Tooandja ja tootaja pohilised
oigused ning kohustused ohutu
tookeskkonna tagamisel
Riskianaliiiis, tookeskkonna
ohutegurid

Tooonnetus

Tulekahju




konnatoona juhendi alusel
tookeskkonna pohilised ohu-
tegurid ja meetmed nende
vihendamiseks

e tunneb dra tooOnnetuse ja
loetleb meeskonnatoona 1dh-
tuvalt seadustes sdtestatust
tootaja Oigusi ja kohustusi
seoses tooonnetusega

e kirjeldab meeskonnatéona
juhendi alusel tulekahju en-
netamise voimalusi ja kirjel-
dab iseseisvalt enda tegevust
tulekahju puhkemisel t66-
keskkonnas

e leiab meeskonnatoona juhen-
di alusel to6tervishoiu ja to6-
ohutuse alast informatsiooni
juhtumi néitel

e leiab elektrooniliselt juhen-
damisel t66lepinguseadusest
informatsiooni todlepingu,
todajakorralduse ja puhkuse
kohta

¢ vordleb juhendamisel toole-
pingu, toovotulepingu ja ki-
sunduslepingu pohilisi erine-
vusi todtaja vaatest

e leiab juhendi alusel organi-
satsioonisisestest dokumenti-
dest tiles oma digused, ko-
hustused ja vastutuse

e Dokumendianaliiiis
juhendi alusel

e Seminar

e Praktiline t66 arvu-
tiklassis

e E-kirjavahetus

o Kandideerimisdokumenti-
de viimistlemine (karjaa-
ridppes tehtu baasil)

Tootervishoiu ja tooohutusala-
ne informatsioon
Tooseadusandlus
Too6lepinguseadus

Tooleping, toovotuleping ja
kasundusleping

Tootaja digused, kohustused ja
vastutus

Tootamine vélisriigis
Asjaajamine

Asjaajamine ja dokumendihal-
dus organisatsioonis ( sh sele-
tuskiri)

E-kirjavahetus

Dokumentide séilitamine (iik-
sikisiku vaatenurgast)




e arvestab juhendamisel bruto-
ja netopalka ning ajutise t60-
voimetuse hiivitist

e koostab ja vormistab juhendi
alusel elektroonilise seletus-
kirja ja e-kirja

e kirjeldab juhendi alusel isik-
like dokumentide sdilitamise
olulisust

Iseseisev to66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Kandideerimisdokumentide koostamine: CV, kaaskiri, motivatsioonikiri, avaldus

Iseseisev infootsing tooturu, praktika- ja tookohtade kohta

Karjaériplaani koostamine juhendi alusel

Tooalase suhtlemissituatsiooni analiiiis (meeskonnatdona) juhendi alusel

Infootsing arvutist: konkurents, hinnad, maksud, finantsasutused ja nende pakutavad teenused
Tuludeklaratsiooni tditmine juhendi alusel

Ettevotte majanduskeskkonna, klientide, toodete ja tookorralduse kirjeldus (meeskonnatdona) juhendi alusel
Ettevotte driidee sOnastamine dpitavas valdkonnas (meeskonnatdona) juhendi alusel

Toolehe tditmine tookeskkonna ohutegurite kohta juhendi alusel

Juhtumianaliiiis (meeskonnatddna) juhendi alusel

Toolehe tditmine toolepinguseaduse pohjal

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Iseseisvaks tooks on koostada dpimapp. Opimapp koosneb iseseisvatest jt kirjalikest toodest.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e koostab kandideerimisdokumendid

e koostab karjdériplaani

e osaleb meeskonnatdos ja rollimdangudes
e toestab ettentud infootsingut internetist

10




tdidab niidistuludeklaratsiooni

sOnastab ettevotte driidee juhendi alusel

Kirjeldab juhendi alusel riskianaliiiisi olemust

kirjeldab juhendi alusel tookeskkonna pdhilised ohutegurid

leiab juhendamisel to6lepinguseadusest informatsiooni todlepingu, todajakorralduse ja puhkuse kohta
vordleb juhendamisel to6lepingu, t66votulepingu ja kdsunduslepingu pohilisi erinevusi tootaja vaatest
koostab ja vormistab juhendi alusel elektroonilise seletuskirja

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

OO0 ~NO LN WWN e

. www.rajaleidja.ee

. http://www.cvkeskus.ee/career

. Karjaédrinoustamise toovihik: http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Abiks_valikutel loplik_eesti.pdf
. Kidron, A. Suhtlemispsiihholoogia

. ,Ettevotlikkusest ettevotluseni® koos todvihiku CD-ga,

. WWw.eesti.ee

. www.kalkulaator.ee

. WWw.minuraha.ee

. Www.meieraha.ee

10. Toolepingu seadus
11. http://www.tooelu.ee
12. Todinspektsiooni kodulehekiilg www .ti.ee

Moodul nr 3

MOODULI NIMETUS Maht

Toiduohutus 2 EKAP

Eesmiirk: Opetusega taotletakse, et Oppija moistab toiduohutuse jirgimise tihtsust toidu kéitlemisel

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid e Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e mdistab toiduhiigiceni | @ kirjeldab rithmatdona toi- | e  Loeng e Tooleht: isikliku hii- Toiduhiigieen
jargimise téhtsust toidu- duhiigieeni eesmirke ja e Arutelu gieeni reeglid toiduaine- | Isiklik hiigieen
ainetoostuses ilesandeid l4dhtuvalt toidu- | ¢ Riithmatdo to0stuses Pagari- ja kondiitri valdkonna
ainetd0stuse eriparast Tooleht: erinevate toi- ettevotte ruumid, nduded ruu-
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selgitab isikliku hiigieeni

Iseseisev t00

duainegruppide omadu-

midele ja sisseseadele

nduete jargimise olulisust e Juhtumid sed, sdilitamise nduded | Mikroorganismid, kahjurid
toiduohutuse tagamisel ja kasutamine toiduval- | Toiduseadus, sellest tulenevad
kirjeldab riihmatéona hii- mistamisel toiduainete kiitlemise nouded
gieenindudeid ruumidele, Tooleht: toidu kohta Toidukaupade pakendid ja
seadmetele, toovahenditele mirgistus ja muul viisil | margistus
ja tehnoloogilistele protses- antav teave Mirgistusele esitatavad nduded
sidele Toiduainete ja pagar-
kirjeldab rithmatéona toidu kondiitritoodete hoiustamis-
kiitlemise ndudeid lihtu- nduded ja realiseerimisajad
valt toiduainetodstuse eri-
péarast
selgitab juhendi alusel toi-
dutoorme ja toidu saastu-
mise pdhjusi ja nendest tu-
lenevaid tagajirgi
selgitab riihmatdona toidu-
kahjurite kontrolli ja torje
vajalikkust toiduainetdos-
tuses
lahendab toidutootlemisega
seotud juhtumi kasutades
toiduhiigieeni puudutavaid
Oigusakte
e  mdistab puhastustoode leiab puhastusainete ohu- e Loeng Praktiline t60: visuaal- | Puhastustood

olulisust toiduohutuse tuskaartidelt vajalikku infot | ¢  Arutelu selt puhtusastme maa- Mustus, liigid

tagamisel toidukéitle- nende kasutamise jaohutu | e  Arvutusiilesan- ramine, eriliigilise mus- | Mustuse eemaldamise viisid

misprotsessis kaitlemise kohta ded tuse leidmine tootmis- toidutdostuses
valib sobivad pesemis- ja e Praktilised t66d ruumis, selle kaardista- | Koristustarvikud, varvikoodid

desinfitseerimisained koos-
tisosade ja omaduste pohjal
teatud mustuse liigi eemal-

Iseseisev t00

mine, mustuse eemal-
damiseks puhastusaine-
te, koristustarvikute ja

Koristusseadmed
Puhastusained, vesi
Desinfitseerimisained, lahuste
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damiseks

kirjeldab rithmatéona toi-
duainetoostusettevottes ka-
sutatavaid pesemis- ja
desinfitseerimis-meetodeid
koostab juhendi alusel ette-
antud tootmisruumi puhas-
tusplaani

lahendab pesemis- ja desin-
fitseerimislahuste valmis-
tamise tilesandeid

nimetab puhtusekontrolli
meetodeid toiduainetet6os-
tuses

maéédrab visuaalselt ettean-
tud juhendi alusel to6koha
puhtuse astme

koristusmeetodi valimi-
ne

Il puhastuslahuste val-
mistamine: vajaliku vee
ja puhastusaine koguse
arvestamine

valmistamine

Ohutusnouded koristustoodel
Puhastusainete ohutuskaart Pu-
hastusplaani olemus
Puhtusastmed

moistab ettevitte enese-
kontrollististeemi ja sel-
le jirgimise tdhtsust

selgitab ettevotte enese-
kontrollikohustust ja selle
rakendamise vajalikkust
toiduseaduse alusel
kirjeldab enesekontrollisiis-
teemi eesti keeles lahtuvalt
juhendist

nimetab toote tehnoloogili-
se skeemi pdhjal kriitilised
punktid ja kriitilised kont-
rollpunktid

kirjeldab etteantud toote
kaitlemisel esinevaid ohtu-
sid ja nende véltimiseks va-
jalikke ennetavaid ja korri-

Loeng
Iseseisev t00

Tooleht: toorainete hoiu-
tingimused, kiilmaahela
tagamise voimalused,
kahjuritorjeplaan, koris-
tusplaan

Enesekontroll
Enesekontrollististeemi loomi-
ne

HACCP pohimdtted
Vajalikkus

Rakendamine

Tehnoloogilise skeemi iilesehi-
tus

Kriitilised kontrollpunktid
Toidutoorme kiitlemisest tule-
nevad ohud ja nende véltimine
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geerivaid tegevusi

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Eesmaérgiks on arendada Oppija kirjalike to6de vormistamist, iilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talleta-
mist ja kasutamist.

Iseseisvaks tooks on koostada dpimapp.

Opimapp koosneb:

Too6lehed: kriitilised kontrollpunktid juhendi alusel, toidutoorme kaitlemisest tulenev juhtumi kirjeldus, pagaritoodete
margistuse kirjeldamine etteantud juhendi alusel.

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Moodulihinne kujuneb praktilise t66 hindamisest ja iseseisvast to0st.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad. To6d vastavad teemale. Illustratsioonid on
teemakohased. To6lehed on tdidetud ettendhtud vormi jérgi.

Praktiline t60 - puhastab ja desinfitseerib kindlaks méaratud objekti juhendi alusel, jargides pagaritookojas hiigieeni- ja
tooohutusndudeid

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dpilane:

kirjeldab rithmatdona toiduhiigieeni eesmirke ja iilesandeid ldhtuvalt toiduainetodstuse eripérast

selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel

kirjeldab rithmatéona hiigieenindudeid ruumidele, seadmetele, todvahenditele ja tehnoloogilistele protsessidele
kirjeldab rithmatdona toidu kditlemise ndudeid ldhtuvalt toiduainetddstuse eriparast

selgitab juhendi alusel toidutoorme ja toidu saastumise pohjusi ja nendest tulenevaid tagajérgi

selgitab riihmatdona toidukahjurite kontrolli ja torje vajalikkust toiduainetodstuses

lahendab toidutdotlemisega seotud juhtumi kasutades toiduhiigieeni puudutavaid digusakte

leiab puhastusainete ohutuskaartidelt vajalikku infot nende kasutamise ja ohutu kiitlemise kohta

valib sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained koostisosade ja omaduste pdhjal teatud mustuse liigi eemaldamiseks
kirjeldab rithmatoona toiduainetodstusettevottes kasutatavaid pesemis- ja desinfitseerimismeetodeid

koostab juhendi alusel etteantud tootmisruumi puhastusplaani

lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste valmistamise tilesandeid

nimetab puhtusekontrolli meetodeid toiduainetetodstuses

selgitab ettevotte enesekontrollikohustust ja selle rakendamise vajalikkust toiduseaduse alusel

kirjeldab enesekontrollisiisteemi eesti keeles ldhtuvalt juhendist
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tegevusi

nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kriitilised punktid ja kriitilised kontrollpunktid
kirjeldab etteantud toote kiitlemisel esinevaid ohtusid ja nende viltimiseks vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

WWW.riigiteataja.ee

agrwpnE

www.vet.aqgri.ee

Puhastusainete ohutuskaardid
Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004
Pérn, J. HACCP - kdsiraamat toidukéitlejale. Tallinn, 1998

Moodul nr 4

MOODULI NIMETUS

Maht

Pagaritoodete valmistamise alused

10 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel taignaid ja tooteid, teab pdhitooraineid, oskab valida ja valmistada ette tooraineid
pagaritoodete tootmiseks ldhtudes toiduainete hoiunduetest, realiseerimisaegadest ja sdistlikkust kasutamisest tootades ohutult ja jargides toiduhii-

gieeni ndudeid.

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e  kasutab juhendamisel e nimetab pdhi- ja abitoorai- e Loeng Rithmat6o: ideekaart toor- | Toorainete dpetus
pirmi- ja muretaignast ned ja nende kasutamise p5- | e  Riihmatoo ainetest Nisujahu _
toodete ning tiidiste himdtted e Arutelu Tooleht Suhkur ja magusained
valmistamiseks vajami- | e tunneb ira ja kirjeldab pagari | e  Praktiline t66 Praktiline filesanne: kaalub I\K/Ieijrr?z:lt;f?;nuiisaadused
nevaid tooraineid l&htu- t00s kasutatavaid tooraineid | ¢  |deekaart juhendamisel tehnoloogilise Toidurasvad
[

des juhendist

ja méadratleb organoleptiliselt
tooraine kvaliteedi vastavust
kvaliteedinduetele

e teab toorainete siilitamise
ndudeid vastavalt toiduohu-
tusele

e loeb pohilise info toiduaine

Iseseisev t00

kaardi alusel toote valmis-
tamiseks vajalikud toorained
ja valmistab tootmiseks ette,
korraldades oma t66d ots-
tarbekalt ja sddstlikult

Piim ja piimatooted
Koogiviljad

Marjad ja puuviljad

Liha ja kala

Kakao, Sokolaad

Toorainete ettevalmistamine
tootmiseks
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pakendilt

e arvestab juhendi alusel toor-
aine kulu

Pagaritoodete arvestus ja
aruandlus

Toorainete koguste arvestused
tehnoloogilise kaardi alusel
Mahuiihikute teisendamine
kaaluiihikuteks

Toorainete asendused
Tookorraldus

Tookoha korraldamine
Toode jarjestamine ja ajastus
Tooprotsessi etapid
Organisatsiooni eesmargid
Asukoha valik ettevottele
Tootmisettevotte pohifunkt-
sioonid

Strateegia
Hankimine
e valmistab juhendamisel | e valmistab juhise jirgi soola- |e Loeng Praktiline iilesanne: valmis- | Pagaritoodete tehnoloogia
lihtsamad tdidised jargi- seid ja magusaid tdidised e Praktiline t66 tab juhendamisel iihe soola- | Téidiste liigid

des toiduhiigieeni- ja
ohutusnoudeid

jargides toiduhiigieeni- ja
ohutusnoudeid

e puhastab juhendamisel t66-
pinnad peale t60 10petamist
kasutades oigeid toovotteid,
koristustarvikuid ja puhastus-
lahuseid

Iseseisev t00

se vOi ithe magusa tdidise,
kasutades digeid toovahen-
deid jérgides toiduhiigieeni-
ja ohutusndudeid

Taidiste valmistamine ja
sdilitamine

Puhastusopetus

Praktilised puhastustood
Tookoha ja toovahendite pu-
hastamine

valmistab juhendamisel
parmitaignast tooteid
ja pooltooteid, kasuta-
des seadmeid ldhtuvalt
ohutusnduetest

¢ nimetab valmistaigna tunnu-
sed

e kirjeldab kéérinud taigna
tunnused

o kirjeldab taigna valmistami-
sel tekkinud vigu ldhtuvalt

Interaktiivne
loeng
Oppevideo
Toolehed
Praktiline t66
E-Ope

Praktiline t606:

valmistab juhendamisel
kukleid, pirukaid, rullsaiu.
Koostab t66lehe enamlevi-
nud pagaritoddel kasutata-
vatest vdikevahenditest.

Seadmete dpetus
Taignasegamismasinad, vahus-
tajad, taignatiikeldajad ja —
imardajad, taignarullimismasi-
nad, vormimismasinad, kerke-
kapid ja ahjud, jahutus- ja kiil-
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toiduainetes toimuvatest
protsessidest

e valmistab juhendamisel par-
mitaignast tooteid valides
sobivad seadmed ja téova-
hendid ning jargides toidu-
hiigieeni ja ohutusndudeid

e valmistab ja kiilmutab juhen-
damisel parmitaignast pool-

tooteid ja tooteid: kukleid, pi-

rukaid, lihtsamaid Kkihistatud
viikesaiu

e médratleb organoleptiliselt
valmistoodete vastavust
nduetele

Iseseisev t00

mutusseadmed, pakkimismasi-
nad

Viiketoovahendid

Tooohutus seadmete ja vaike-
toovahendite kasutamisel
Pagaritoodete tehnoloogia
Taigna valmistamise tehnoloo-
gilised protsessid: nisutaigna
valmistamine

taigna kéddritamine

taigna tootlemine, s.h kihista-
mine

taigna tiikeldamine

taigna vormimine
16ppkerkimine
10ppviimistlemine
kiipsetamine

jahutamine

viimistlemine

pakendamine, markeerimine,
ladustamine

Seadmete ja tookoha puhasta-
mine

Rasvakiipsetised
Pagaritoodete arvestus ja
aruandlus

Kadude arvestus-

Toodangu viljatulek
Ergonoomika

Oiged to6votted ja todasendid
Harjutused

valmistab juhendamisel

o kirjeldab muretaigna valmis-

Loeng

Praktiline t00:

Pagaritoodete tehnoloogia
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muretaignast pooltoo-
teid ja tooteid

tamise tehnoloogilist protses- | ¢  Praktiline t66 Valmistab juhendamisel Muretaigen

Si e Iseseisev tod kiipsiseid Liivataigen

e valmistab juhendamisel teh- Parmimuretaigen
noloogiliste kaartide alusel Piparkoogitaigen
muretaignaid, kasutades so- Pradnikud
bivad seadmed ja toovahen- Kiipsised
did Pirukad

¢ valmistab juhendamisel mu-
retaignast kiipsiseid ja piru-
kaid vastavalt tehnoloogilise-
le juhendile jirgides toidu-
hiigieeni ja ohutusndudeid

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Eesmirgiks on arendada Oppija kirjalike td6de vormistamist, iilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talleta-
mist ja kasutamist.

Iseseisvaks tooks on koostada dpimapp.

Opimapp koosneb:

toolehed praktilistest toddest: tooraine ettevalmistamine, tdidise valmistamine, kuklite valmistamine, pirukate valmis-
tamine, rullsaiade valmistamine, kiipsiste valmistamine, kokkuvote viikevahenditest.

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toddest osavott.

Mooduli hinne kujuneb nelja praktilise t66 hindamisest, iseseisva t66 ja rithmatéona koostatud ideekaardi hindest.
Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel neli erinevat toodet: kukkel, pirukas, rullsai, kiipsis.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vasta-
vad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jérgi.

Praktilised t66d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jargimine; seadmete ja vdikevahen-
dite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja todohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja Iohn on omased
antud tootele. Saiade ja pirukate kaalu kdikumine on lubatud piirides, tooted on ettendhtud vélimusega, sisu on kiips,
kiipsised on ettendhtud kujuga.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e nimetab pdhi- ja abitoorained ja nende kasutamise pohimotted
e teab toorainete sdilitamise ndudeid vastavalt toiduohutusele

e loeb pohilise info toiduaine pakendilt
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tunneb dra ja kirjeldab pagari t66s kasutatavaid tooraineid ja méaratleb organoleptiliselt tooraine kvaliteedi vasta-
vust kvaliteedinduetele

arvestab juhendi alusel tooraine kulu

valmistab juhendi alusel soolaseid ja magusaid tdidised jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid

puhastab juhendamisel to66pinnad peale t66 10petamist kasutades digeid to6vatteid, koristustarvikuid ja puhastusla-
huseid

nimetab valmistaigna tunnused

kirjeldab kddrinud taigna tunnused

kirjeldab taigna valmistamisel tekkinud vigu ldhtuvalt toiduainetes toimuvatest protsessidest

valmistab juhendamisel parmitaignast tooteid valides sobivad seadmed ja toovahendid ning jargides toiduhiigieeni
ja ohutusnoudeid

e valmistab ja kiilmutab juhendamisel parmitaignast pooltooteid ja tooteid: kukleid, pirukaid, rullsaiu
e madratleb organoleptiliselt valmistoodete vastavust nduetele
e kirjeldab muretaigna valmistamise tehnoloogilist protsessi
e valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel muretaignaid, kasutades sobivad seadmed ja td6vahendid
e valmistab juhendamisel muretaignast kiipsiseid ja pirukaid vastavalt tehnoloogilisele juhendile jargides toiduhii-
gieeni ja ohutusndudeid
Kasutatav oppekirjandus | 1. E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile*. Atlex, Tartu 2012
/oppematerjal 2. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
3. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/
4. Tartu KHK pagar-kondiitri dppetddkoja pagaritoodete tehnoloogilised kaardid
5. Seadmete ohutus- ja kasutusjuhendid
Moodulnr'5 MOODULI NIMETUS Maht
Lihtpagaritoodete valmistamine 10 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija omandab teadmised lihtpagaritoodete valmistamisest ja valmistab juhendamisel lihtpagaritooteid tootades
ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad
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Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
ulesanded
e kasutab juhendamisel nimetab pagaritoos kasuta- | ¢ Loeng Rithmato6: ideekaart toorai- | Toorainete Gpetus
nisu- ja rukkitaignast tavad rukkijahu sordid e Riihmatod nete kohta Teraviljad ja teraviljasaadused
toodete valmistamiseks kirjeldab rukkijahu ja nisu- | e  Arutelu To6oleht Linnased
vajaminevaid toorai- jahu erinevusi e  Praktiline t66 Praktiline {ilesanne: kaalub | Taignaparendajad
neid ldhtuvalt juhendist valmistab toorained tootmi- | ¢  |deekaart juhendamisel tehnoloogilise | Mugavusained Viimistlusma-

seks ette, ldhtudes juhen-
dist, korraldades oma t66d
otstarbekalt ja sdastlikult
arvestab juhendi alusel
tooraine kulu

Iseseisev t00

kaardi alusel toote valmis-
tamiseks vajalikud toorained
ja valmistab tootmiseks ette
korraldades oma t66d ots-
tarbekalt ja sdistlikult

terjalid

Pagaritoodete arvestus ja
aruandlus

Dokumentatsiooni liigid ette-
vottes:

Retsept

Tehnoloogiline kaart Kalkulat-
sioonikaart

Akt

Tellimisleht

Saateleht

Arve-saateleht
Dokumentatsiooni vormista-
mine ja kasutamine

Inventuur

e valmistab juhendamisel
nisutaignast lihtpagari
pooltooteid ja -tooteid,
kasutades seadmeid 1ah-
tuvalt ohutusnouetest

valib juhendi alusel tooks
vajalikud toorained
valmistab juhendi alusel et-
te tooraineid tootmiseks
valmistab juhendi alusel ni-
sutaignast pooltooteid ja
tooteid, valides sobivad
seadmed ja to6vahendid
ning jargides toiduhiigieeni
ja ohutusnoudeid

Loeng
Rithmat66
Arutelu
Praktiline t66
Ideekaart
Iseseisev t00

Praktiline t606:
Valmistab juhendamisel
lauasaiu, punutisi

Pagaritoodete tehnoloogia
Nisutaignast toodete valmista-
mine:

Nisutaigna valmistamine
Tiikeldamine

Vormimine

Viimistlemine

Kiipsetamine

Jahutamine

Pakendamine
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e Vvalmistab ja kiilmutab ju-
hendi alusel nisutaignast
pooltooteid ja tooteid

e midratleb organoleptiliselt
valmistoodete vastavust
nouetele

Kiilmutamine

Nisutaignast tooted:
Vormitooted

Lauasaiad, sepikud

Kuklid

Punutised

Plaadisaiad ja plaadikoogid

e valmistab juhendamisel
rukkitaignast lihtpaga-
ritooteid, kasutades
seadmeid ldhtuvalt ohu-
tusnouetest

e valib juhendi alusel tooks
vajalikud toorained

e valmistab juhendi alusel et-
te tooraineid tootmiseks

e valmistab juhendi alusel
rukkitaignast pagaritooteid,
valides sobivad seadmed ja
toovahendid ning jargides
toiduhtigieeni ja ohutus-
noudeid

Loeng
Rithmat66
Arutelu
Praktiline t66
Ideekaart
Iseseisev t60

Praktiline t60:
Valmistab juhendamisel
seguleiba

Pagaritoodete tehnoloogia
Rukkitaigna valmistamine:
Rukkitoodete vormimine ja
kergitamine

Rukkitoodete kiipsetamine
Toodete jahutamine

Toodete viimistlemine:
Viimistlusmaterjalid
Toodete pakendamine, markee-
rimine, ladustamine

Toodete kvaliteedi madramine
Toote kvaliteedi vead
Leivahaigused, sdilitamine ja
defektid

Rukkitaignast tooted:
Vormileivad

Porandaleivad

Peenleivad

Kiirleivad

Koorikleivad

Seguleivad

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Eesmaérgiks on arendada Oppija kirjalike to6de vormistamist, tilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talleta-

mist ja kasutamist.

Iseseisvaks to0ks on koostada dpimapp.
Opimapp koosneb praktiliste toode toolehtedest: tooraine ettevalmistamine, lauasaiade, punutiste ja seguleibade val-
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mistamine.

Mooduli hinde kujunemi-

ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Mooduli hinne kujuneb kolme praktilise t66 hindamisest ja iseseisva t66 ning rithmatddna koostatud ideekaardi hinda-
misest.

Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel kolm erinevat toodet: lauasai, punutis, seguleib.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vasta-
vad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jérgi.

Praktilised t60d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jirgimine; seadmete ja vdikevahen-
dite 6ige kasutamine; pagaritookojas hiigieeni- ja todohutusnduete dige jargimine.

Toodete maitse ja Iohn on omased antud tootele. Toodete kaalu kdikumine on lubatud piirides, tooted on ettenidhtud va-
limusega, sisu on kiips, punutised on ettenidhtud kujuga ja iihtlaselt vormitud.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

nimetab pagaritdos kasutatavad rukkijahu sordid

kirjeldab rukkijahu ja nisujahu erinevusi

eristab erinevaid jahusorte ja valib t66ks vajaliku jahusordi

arvestab juhendi alusel tooraine kulu

valib juhendi alusel t66ks vajalikud toorained

valmistab toorained tootmiseks ette, ldhtudes juhendist, korraldades oma t66d otstarbekalt ja sédastlikult
valmistab juhendi alusel nisutaignast pooltooteid ja tooteid, valides sobivad seadmed ja to6vahendid ning jargides
toiduhiigieeni ja ohutusnoudeid

valmistab juhendi alusel rukkitaignast pagaritooteid, valides sobivad seadmed ja toddvahendid ning jirgides toidu-
hiigieeni ja ohutusndudeid

valmistab ja kiilmutab juhendi alusel nisutaignast pooltooteid ja tooteid

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

[ ]

e madratleb organoleptiliselt valmistoodete vastavust nduetele

1. E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- Oppematerjal pagar- kondiitrile*. Atlex, Tartu 2012
2. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/

3. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

4. Tartu KHK pagar-kondiitri dppetddkoja pagaritoodete tehnoloogilised kaardid

5. Seadmete ohutus- ja kasutusjuhendid
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http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

Moodul nr 6

MOODULI NIMETUS

Maht

Abipagari praktiline t66

5 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel pagaritooteid, tootades ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid

Nouded mooduli alustamiseks: Pagaritoodete valmistamise alused, lihtpagaritoodete valmistamine

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
ilesanded
o valmistab juhendamisel | e valib juhendi alusel t66ks e Praktiline t66 Praktilised iilesanded: Kuklid
parmitaignast tooteid vajalikud toorained e Iseseisev too juhendamisel pirukate ja Viikesaiad
ja pooltooteid, kasuta- e arvestab ja kaalub juhendi punutiste valmistamine Punutised
des seadmeid lahtuvalt alusel tooraine kulu ning Iseseisev t60: todlehed hin- | Pirukad
ohutusnduetest valmistab ette toorained natavate toodete kohta Téidised
tootmiseks Lauasaiad
e valmistab juhendi alusel Plaadisaiad
lihtpagaritooteid, jargides
toiduhiigieeni ja ohutus-
noudeid
e madratleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile
e valmistab juhendamisel | e arvestab ja kaalub toorai- |e Praktiline t66 Praktiline iilesanne: Sepikud
rukkitaignast lihtpaga- neid juhendi alusel e Iseseisev t00 juhendamisel lauasaia voi Leivad
ritooteid, kasutades e valmistab juhendi alusel leiva valmistamine
seadmeid ldhtuvalt ohu- | rukkitaignast pagaritooteid, Iseseisev t60: todleht hinna-
tusnouetest valides sobivad seadmed ja tava toote kohta
toovahendid ning jargides
toiduhiigieeni ja ohutus-
noudeid
e madratleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile
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e valmistab juhendamisel
muretaignast pooltoo-
teid ja tooteid

e valib juhendi alusel t6oks va- | ¢  Praktiline to66 Praktiline ilesanne: juhen- | Muretaigen

jalikud toorained e Iseseisev too damisel kiipsiste valmista- Liivataigen

e arvestab juhendi alusel toor- mine Piparkoogitaigen
aine kulu ning valmistab ette Iseseisev t60: tooleht hinna- | Pradnikud
toorained tootmiseks tava toote kohta Kiipsised

e valmistab juhendi alusel mu- Pirukad

retaignast tooteid, jargides
toiduhiigieeni ja ohutusnou-
deid

e méératleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Eesmaérgiks on arendada Oppija kirjalike todde vormistamist, iilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talleta-
mist ja kasutamist.

Iseseisvaks to0ks on koostada dpimapp.

Opimapp koosneb tdolehedest hinnatavate toodete kohta - pirukas, punutis, lauasai vi leib ja kiipsised.

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Mooduli hinne kujuneb nelja praktilise t66 hindamisest ja iseseisva t60 hindamisest.

Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel neli erinevat toodet: pirukas, punutis, lauasai voi leib, kiipsised.
Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vasta-
vad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jérgi.

Praktilised t66d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jargimine; seadmete ja vdikevahen-
dite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja todohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja Iohn on omased
antud tootele. Saiade ja pirukate kaalu kdikumine on lubatud piirides, tooted on ettendhtud vélimusega, sisu on kiips,
punutised on ettendhtud kujuga ja iihtlaselt vormitud.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e valib juhendi alusel t66ks vajalikud toorained

e arvestab ja kaalub juhendi alusel tooraine kulu ning valmistab ette toorained tootmiseks

e valmistab juhendi alusel lihtpagaritooteid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndudeid

e valmistab juhendi alusel rukkitaignast pagaritooteid, valides sobivad seadmed ja to6évahendid ning jargides
toiduhiigieeni ja ohutusndudeid
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valmistab juhendi alusel muretaignast tooteid, jargides toiduhiigiceni ja ohutusndudeid
madratleb organoleptiliselt toote vastavust kvaliteedile
toOlehed hinnatavatele toodetele on kooskdlas tehnoloogilise kaardi ja praktilise todga

Kasutatav oppekirjandus

1. Tartu KHK pagar-kondiitri 6ppetdokoja pagaritoodete tehnoloogilised kaardid

/6ppematerjal 2. Seadmete ohutus- ja kasutusjuhendid
Moodul nr7 MOODULI NIMETUS Maht
Abipagari praktika 15 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib isiklikke praktikaeesmarke, todtab juhendamisel ettevottes ning koostab praktikaaruande

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodulid Pagaritoodete valmistamise alused, lihtpagaritoodete valmistamine, Abipagari praktiline t66

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e planeerib praktikaju- e koostab materjali praktikale Toolehed Tooleht praktika eesmirkide | Praktika eesmérgistamine

hendi alusel isiklikke
praktika eesmérke

asumiseks (praktikalepingu
so0lmimine, oskuste ja tead-
miste nimistu koostamine,
CV ja motivatsioonikirja
koostamine) 1dhtuvalt prakti-
kajuhendist

Info kogumine
Enesehindamine
Praktiline iles-
anne juhendi alu-
sel

pustitamiseks ldhtuvalt ette- | Motivatsioonikirja koostamine
vottest

konkreetsele ettevottele saat-
miseks

e  tdOtab praktikaettevot-
tes juhendamisel, jargi-
des ettevotte tookorral-
dust ja osaledes mees-
konnat6os

e toGtab juhendamisel ettevot-
tes, jargides ettevotte sisekor-
raeeskirju, ergonoomia po-
himdtteid, té6ohutuse- ja
hiigieenindudeid ja isikukait-
sevahendeid

e valmistab juhendamisel ette
toorained, pagaritoodete tii-
diseid ja pagaritooteid lahtu-
valt toote tehnoloogilisest

Praktiline t60

Praktilised t66d juhendami- | Ettevottega tutvumine

sel

Sisekorraeeskiri

Tooohutuse- ja hiigieeninduded
Isikukaitsevahendite kasutus
Toorained

Tooraine ettevalmistamine
tootmiseks

Ettevotte tehnoloogiline juhend
Taigna valmistamine juhen-
damisel
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kaardist, kasutades sobivaid
tooraineid.

¢ pakendab, markeerib, kiilmu-
tab ja ladustab juhendamisel
pool- ja valmistooteid, kasu-
tades sobivaid pakkematerja-
le ja toovotteid

¢ puhastab juhendamisel t66
16ppedes seadmed ja tookoha

e to0tab meeskonnaliikmena,
arvestades teiste toOtajatega
ja suheldes vastastikku toeta-
val viisil

Taigna tiilkeldamine juhenda-
misel

Taigna vormimine juhendami-
sel

Toodete kiipsetuseelne ja -
jargne viimistlemine juhenda-
misel

Toodete pakendamine juhen-
damisel

Toodete markeerimine ja la-
dustamine juhendamisel
Ettevottes kasutatavad puhas-
tusained ja toovahendid
Tootmisruumi puhastusplaan
Meeskonnat6o

e  koostab praktikaaruan-
de lahtuvalt praktikaju-
hendist

koostab kirjalikult kor-
rektse praktikaaruande ja
annab hinnangu praktika-
eesmirkide saavutatusele
lahtuvalt praktikajuhendist
e  kirjeldab praktikaettevotet
kui organisatsiooni ldahtu-
valt praktikajuhendist
e kirjeldab ettevotte toodete
sortimenti lahtuvalt prakti-
kajuhendist
e Kkirjeldab tooraine ja pa-
kendite ning tehnoloogia ja
ettevotte keskkonnasdbra-
likkust ning jadtmekaitlust

Lugemine
Info kogumine
Iseseisev t60

Praktikaaruanne

Aruande koostamine

Praktikal sooritatud iilesannete
kirjeldused

Praktikaettevate Kui organisat-
sioon

Seadmed

Ettevotte toodete sortiment
Kasutatavad toorained ja pa-
kendid

Ettevotte jadtmekditlus

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel

Aruande koostamine vastavalt juhendile.
Aruande hindamine: praktikaaruanne on koostatud koolipoolseid vormistusnoudeid jargides ja sisaldab ettendhtud pea-
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hindamine)

tukke.

Mooduli hinde kujunemi-

ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Moodulihinne kujuneb:
e abipagari praktika sooritamine ettevottes
e praktikaaruande koostamine vastavalt juhendile ja nduetele
e cttevottepoolse juhendaja hinnang
o praktikaaruande kaitsmine, sealhulgas esitluse koostamine

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e koostab materjali praktikale asumiseks (praktikalepingu sdlmimine, oskuste ja teadmiste nimistu koostamine ja mo-
tivatsioonikirja koostamine) ldhtuvalt praktikajuhendist

e tO0tab juhendamisel ettevottes, jargides ettevotte sisekorraceskirju, ergonoomia pohimdtteid, tédohutuse- ja hii-
gieenindudeid ja isikukaitsevahendeid

e valmistab juhendamisel ette toorained, pagaritoodete tdidiseid ja pagaritooteid ldhtuvalt toote tehnoloogilisest kaar-
dist, kasutades sobivaid tooraineid.

e pakendab, markeerib, kiilmutab ja ladustab juhendamisel pool- ja valmistooteid, kasutades sobivaid pakkematerjale
ja toovotteid

e puhastab juhendamisel t66 l0ppedes seadmed ja tookoha

e tOGtab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega ja suheldes vastastikku toetaval viisil

koostab kirjalikult korrektse praktikaaruande ja annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele ldhtuvalt prakti-

kajuhendist

kirjeldab praktikaettevatet kui organisatsiooni ldhtuvalt praktikajuhendist

kirjeldab ettevotte toodete sortimenti ldhtuvalt praktikajuhendist

Kirjeldab tooraine ja pakendite ning tehnoloogia ja ettevotte keskkonnasdbralikkust ning jadtmekaitlust

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e e e

. Praktikajuhend

2. Praktikaleping

3. Praktikapéevik

4. Tartu KHK kirjalike to6de koostamise juhend

5. Ettevottes valmistatavate pagaritoodete tehnoloogilised kaardid
6. Ettevotte seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid
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Valikopingud

Mooduli nr 8

MOODULI NIMETUS

Maht

Valikpagaritoodete valmistamine

5 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel valikpagaritooteid, tootades ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid.

Noéuded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid Pagaritoodete valmistamise alused ja Lihtpagaritoodete valmistamine

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja
lilesanded

Mooduli teemad ja alateemad

e valmistab juhendamisel
kihistatud parmitaignast too-
teid

kirjeldab kihistamisprot-
sessi

valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel kihistatud parmi-
taignast tooteid, kasuta-
des sobivaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toiduhiigieeni- ja ohu-
tusnoudeid

Interaktiivne loeng
Praktiline t60
Riihmat66

Vastastikhindamine
Tehnoloogiline skeem
Praktiline iilesanne:
juhendamisel kihiliste véi-
kesaiade valmistamine
Iseseisev t60: to0lehed
hinnatavate toodete kohta

Kihistatud parmitaignast toode-
te iseloomustus
Tehnoloogiliste protsesside Kir-
jeldus

Taigna valmistamine

Taigna kihistamine

Taigna vormimine

Toodete kergitamine

Toodete kiipsetuseelne viimist-
lemine

Toodete kiipsetamine

Toodete jahutamine

Toodete kiipsetusjargne vii-
mistlemine

Toodete pakendamine

Tooted:

Kihilised viikesaiad

Kihilised pirukad

Punutised
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valmistab juhendamisel
parmilehttaignast tooteid

Valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel parmilehttaignast
tooteid

kasutades sobivaid
seadmeid ja
toovahendeid jargides
toiduhtigiceni- ja ohu-
tusnoudeid

Interaktiivne loeng
Praktiline t60
Riihmat66

Vastastikhindamine
Tehnoloogilise skeemi
hindamine

Praktiline iilesanne:
juhendamisel

croissantide valmistamine
Iseseisev t00: todlehed
hinnatavate toodete kohta

Parmilehttaignast toodete ise-
loomustus

Tehnoloogiliste protsesside Kir-
jeldus

Taigna valmistamine

Taigna kihistamine

Taigna vormimine

Toodete kergitamine

Toodete kiipsetuseelne viimist-
lemine

Toodete kiipsetamine

Toodete jahutamine

Toodete kiipsetusjargne vii-
mistlemine

Toodete pakendamine
Pooltoodete ja toodete jahuta-
mine ja kiilmutamine

Tooted: viikesaiad
(croissantid, Viini saiad), piru-
kad, kiipsised, punutised,
struudlid

valmistab juhendamisel
lehttaignast tooteid

kirjeldab kihistamisprot-
sessi

valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel lehttaignatooteid,
kasutades sobivaid
seadmeid ja toovahen-
deid, jargides
toiduhtigieeni- ja ohu-
tusnoudeid

Interaktiivne loeng
Praktiline t60
Rithmat6o

Vastastikhindamine
Tehnoloogilise skeemi
hindamine

Praktiline iilesanne:
juhendamisel lehttaigna
pirukate valmistamine
Iseseisev t60: t00lehed
hinnatavate toodete kohta

Lehttaignast toodete iseloo-
mustus

Tehnoloogiliste protsesside Kir-
jeldus

Taigna valmistamine

Taigna kihistamine

Taigna vormimine

Toodete kergitamine

Toodete kiipsetuseelne viimist-
lemine

Toodete kiipsetamine

29




Toodete jahutamine

Toodete kiipsetusjargne vii-
mistlemine

Toodete pakendamine
Pooltoodete ja toodete jahuta-
mine ja kiilmutamine

Tooted:

Pirukad

Kiipsised

Iseseisev t606 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisvaks tooks on koostada dpimapp.

Opimapp sisaldab teooria- ja praktikatundide tddlehti, retsepte, toote kirjeldusi, tehnoloogilisi skeeme, pilte ja ju-
hendi pdhjal koostatud lithikest kokkuvotet.

Toolehed praktilistest toodest: kihilised vdikesaiad, croissantid, lehttaigna pirukad.

Mooduli hinde kujunemine:

e  Hindamisiilesanded
e Hindamiskorraldus
e Hindamisjuhend

e Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Moodulihinne kujuneb kolme praktilise t66 hindamisest ja iseseisvast t60st, milleks on todlehed praktilistest toodest.
Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel kolm erinevat toodet: kihilised vdikesaiad, croissantid, lehttaig-
na pirukad.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Té6d vas-
tavad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jargi.

Praktilised t60d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jargimine; seadmete ja vdikeva-
hendite dige kasutamine; pagaritddkojas hiigieeni- ja tdoohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja I6hn on
omased antud tootele. Saiade ja pirukate kaalu kdikumine on lubatud piirides, tooted on ettendhtud vilimusega, sisu
on kiips. Toodetel on eristuvad kihid.

Hindekriteeriumid:

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:
e Kirjeldab kihistamisprotsessi
e valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel kihistatud parmitaignast tooteid, kasutades sobivaid
seadmeid ja todvahendeid, jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid
e valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel parmilehttaignast tooteid
kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendeid, jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid
e valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel lehttaignatooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja t66-
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vahendeid, jargides toiduhiigieeni- ja ohutusnoudeid
e Opimapp sisaldab to6lehti eneseanaliilisiga ja on vormistatud vastavalt kooli kirjalike toode koostamise juhen-

dile

Kasutatav oppekirjandus

1. E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex

/oppematerjal 2. Pagarioppe pohikursuse dppematerjal www.innove.ee
3. Tartu KHK valikpagaritoodete tehnoloogilised kaardid
Mooduli nr 9 MOODULI NIMETUS Maht
Pritskiipsised 3 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel biskviittaignast, voibiskviittaignast ja dhulisest taignast kondiitri kiipsiseid, jargides

toiduhtigieeni noudeid.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodul Pagaritoodete valmistamise alused

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja | Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e valmistab juhendamisel e nimetab biskviittaigna e Interaktiivne e To6o6leht Kondiitritoodete tehnoloogia
biskviittaignast kiipsiseid, valmistamisel kasutatavad loeng e Praktiline t60: Biskviittaigna toorained
jdrgides toiduhiigieeni- ja pohitoorained e Toolehed biskviitkiipsised Biskviittaigna valmistamise
ohutusndudeid e kirjeldab biskviittaigna e Enesehindamine tehnoloogia

valmistamise tehnoloogiat | ¢ Praktilised t66d

e nimetab kiipsiste valmis-
tamisel tekkida voivad
vead

e valmistab juhendamisel
biskviittaigna jargides toi-
duhtigieeni- ja ohutusnou-
deid

Kiipsiste vormimine

Kiipsiste vead ja nende tekke-
pohjused

Kiipsetamine ja jahutamine
Kiipsiste pakendamine, mar-
keerimine ja ladustamine
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vormib juhendamisel kiip-
siseid

kiipsetab juhendamisel
kiipsiseid

pakendab, markeerib ja
ladustab juhendamisel
valmistooteid, kasutades
sobivaid pakkematerjale ja
toOvotteid

valmistab juhendamisel nimetab vdibiskviittaigna | e  Interaktiivne o Tooleht Kondiitritoodete tehnoloogia
voibiskviittaignast kiipsi- valmistamisel kasutatavad loeng e Praktiline t60: Vaibiskviittaigna toorained
seid, jargides toiduhiigiee- pohitoorained e Toolehed voibiskviitkiipsised Voibiskviittaigna valmistamise
ni- ja ohutusndudeid kirjeldab vdibiskviittaigna | ¢ Enesehindamine tehnoloogia

valmistamise tehnoloogiat | ¢ Praktilised t66d Kiipsiste vormimine

nimetab kiipsiste valmis- Kiipsiste vead ja nende tekke-

tamisel tekkida voivad pdhjused

vead Voibiskviittaigna kiipsetamine

valmistab juhendamisel ja jahutamine

voibiskviittaigna jargides Kiipsiste pakendamine, mar-

toiduhiigieeni- ja ohutus- keerimine ja ladustamine

ndudeid

vormib juhendamisel kiip-

siseid

kiipsetab juhendamisel

kiipsiseid

pakendab, markeerib ja

ladustab juhendamisel

valmistooteid, kasutades

sobivaid pakkematerjale
valmistab juhendamisel nimetab Shulise taigna e Interaktiivne e To6oleht Kondiitritoodete tehnoloogia
Ohulisest taignast ¢ beseest valmistamisel kasutatavad loeng e Praktiline t60: Ohulise taigna ehk besee toor-
kiipsiseid, jargides toidu- pohitoorained o Toodlehed beseekiipsised ained
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hiigieeni- ja ohutusndu-

deid

e kirjeldab Ghulise taigna e Enesehindamine Ohulise taigna valmistamise
valmistamise tehnoloogiat | e Praktilised t66d tehnoloogia

¢ nimetab kiipsiste valmis- Kiipsiste vormimine
tamisel tekkida voivad Kiipsiste vead ja nende tekke-
vead pOhjused

e valmistab juhendamisel Kiipsiste kiipsetamine ja kuiva-
Ohulise taigna, jargides tamine
toiduhiigieeni- ja ohutus- Kiipsiste pakendamine, mar-
ndudeid keerimine ja ladustamine

e vormib juhendamisel kiip-
siseid

e kiipsetab ja kuivatab ju-
hendamisel kiipsiseid

e pakendab, markeerib ja
ladustab juhendamisel
valmistooteid, kasutades
sobivaid pakkematerjale

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel

hindamine)

Eesmairgiks on arendada oppija kirjalike todde vormistamist, iilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talle-
tamist ja kasutamist.

Iseseisvaks tooks on koostada dpimapp.

Opimapp koosneb praktiliste toode todlehedest: biskviitkiipsiste, vdibiskviitkiipsiste ja beseekiipsiste valmistamine.

Mooduli hinde kujunemine:
e Hindamisiilesanded
e Hindamiskorraldus
e Hindamisjuhend
e Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavatt.

Moodulihinne kujuneb kolme praktilise t66 hindamisest ja iseseisvast to0st.

Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel kolm erinevat toodet: biskviitkiipsised, voibiskviitkiipsised, be-
seekiipsised.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vas-
tavad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jargi.

Praktilised t60d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jirgimine; seadmete ja vdikeva-
hendite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja téoohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja 10hn on
omased antud tootele. Kiipsised on ettendhtud vélimusega, sisu on kiips. Kiipsised on muredad/dhulised ning val-

33




d

avalt ettendhtud kujuga.

Hindekriteeriumid:

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:
nimetab biskviittaigna, vdibiskviittaigna, dhulise taigna valmistamisel kasutatavad pohitoorained
kirjeldab biskviittaigna, voibiskviittaigna, dhulise taigna valmistamise tehnoloogiat

nimetab kiipsiste valmistamisel tekkida vdivad vead
valmistab juhendamisel biskviittaigna, voibiskviittaigna, ohulise taigna jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid

vormib juhendamisel kiipsiseid

e kiipsetab/kuivatab juhendamisel kiipsiseid
e pakendab, markeerib ja ladustab juhendamisel valmistooteid, kasutades sobivaid pakkematerjale ja t66votteid
Kasutatav oppekirjandus | 1. E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
/6ppematerjal 2. Tartu KHK kiipsiste tehnoloogilised kaardid
Moodul nr 10 MOODULI NIMETUS Maht
Tellitud pagaritoodete valmistamine 3 EKAP

Eesmiirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel tellitud pagaritooteid, jargides toiduhiigieeni ndudeid.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodul Abipagari praktiline t66

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e valmistab juhendamisel valib juhendi alusel t66ks | ¢ Loeng Praktilised tilesanded: Erikujulised pagaritooted
tellitud pagaritooteid, vajalikud toorained e Riihmatodd juhendamisel ihe tellitud Minipirukad
tootades ohutult ja jar- arvestab juhendi alusel e Arutelud toote valmistamine Kringlid
gides toiduhiigieeni tooraine kulu ning valmis- | ¢ Ideekaart Iseseisev t60: to6leht hinna- | Plaadikoogid
ndudeid. tab ette toorained tootmi- e Praktiline t66 tava toote kohta Muretaignast pooltooted, too-
seks o Iseseisev t66 ted (korvikesed, kiipsised -

valmistab juhendi alusel
tellitud pagaritooteid, jar-
gides toiduhiigieeni ja ohu-
tusnoudeid

Happy Face, piparkoogid)
Erinevad viimistlusmaterja-
lid

Puisted
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e mdidratleb organoleptiliselt Glasuurid
toote vastavust lahtuvalt Pumatid
tellija soovidest Zeleed
e valmistab juhendamisel | e arvestab juhendi alusel e Loeng Riihmat6o iseseisva toona: | Tidhtpdevad
vabalt valitud tahtpde- tooraine kulu ning valmis- | e Arutelu ideckaart (tahtpdevadest ja | Riiklikud piithad
vaga seotud pagaritoote tab ette toorained tootmi- e Ideekaart nendest ldahtuvalt pagaritoo- | Rahvakalendri piihad
jargides toiduhiigieeni seks e Riihmatdd ted) Perekondlikud piihad
ja ohutusnoudeid e valmistab juhendi alusel e Praktiline t66 Praktiline tilesanne: juhen-
tahtpdevakiipsetise, jargi- o Isescisev to6 damisel téhtpédeva kiipsetise
des toiduhiigieeni ja ohu- valmistamine
tusndudeid Iseseisev t60: todleht hinna-
e mddratleb organoleptiliselt tava toote kohta
toote vastavust tdhtpdevale

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Eesmargiks on arendada Oppija kirjalike toode vormistamist, iilesehitust ja kokkupanekut ning info kogumist, talleta-
mist ja kasutamist.

Iseseisvaks to0ks on koostada dpimapp.

Opimapp koosneb praktiliste todde todlehedest: iiks tellitud toode ja iiks tihtpieva kiipsetis.

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamisitilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Moodulihinne kujuneb kahe praktilise t66 hindamisest ja iseseisvast to0st rithmatéona (ideekaart tdhtpaevadest).
Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel kaks toodet: tellitud toode ja tihtpieva kiipsetis.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vasta-
vad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jargi.

Praktilised t66d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jargimine; seadmete ja vidikevahen-
dite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja tddohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja I6hn on omased
antud tootele. Tooted on ettendhtud valimusega, sisu on kiips. Tellitud toode vastab tellija soovile. Tédhtpaevakiipsetise
valmistamisel on kasutatud tdhtpdevale omaseid kaunistusi.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:
o valib ja arvestab juhendi alusel tooraine kulu ning valmistab ette toorained tootmiseks
e valmistab juhendi alusel tellitud pagaritooteid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndudeid
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maédratleb organoleptiliselt toote vastavust tellija soovile
valmistab juhendi alusel tdhtpdevakiipsetise, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndudeid
madratleb organoleptiliselt toote vastavust tdhtpdevale

Kasutatav oppekirjandus

1. E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex

/oppematerjal 2. Tartu KHK pagaritoodete tehnoloogilised kaardid
3. Oppetddkoja seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid
4. http://www.folklore.ee/Berta/
Moodul nr 11 MOODULI NIMETUS Maht
Pagari praktiline t606 3 EKAP

Eesmiirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel erinevaid pagaritooteid, todtades ohutult ja jirgides toiduhiigieeni ndudeid

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodul Abipagari praktiline t66

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja
iilesanded

Mooduli teemad ja alateemad

e valmistab lihtpagari-
tooteid, tootades
ohutult ja jargides
toiduhiigieeni nou-
deid

valib juhendi alusel t60ks
vajalikud toorained
arvestab juhendi alusel
tooraine kulu ning valmis-
tab ette toorained tootmi-
seks

valmistab juhendi alusel
lihtpagaritooteid, jargides
toiduhiigieeni ja ohutus-
noudeid

médratleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile

Praktiline t66
Iseseisev t60 —
t00lehed hinna-
tavate toodete
kohta

Praktiline tilesanne:
juhendamisel véikesaia
valmistamine

Iseseisev t60: to0leht hinna-
tava toote kohta

Lihtpagaritooted
Kuklid
Viikesaiad
Punutised

Pirukad

Téidised
Lauasaiad
Sepikud

Leivad
Plaadisaiad

e valmistab valikpagari-
tooteid, tootades ohutult
ja jargides toiduhiigiee-

valib juhendi alusel t66ks
vajalikud toorained
arvestab juhendi alusel

Praktiline t60
Iseseisev t00 —
toolehed hinna-

Praktiline tilesanne:
juhendamisel kihilise saia
valmistamine

Valikpagaritooted
Kihistatud taignast tooted
Pérmi-lehttaignatooted
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ni ndudeid

tooraine kulu ning valmis- tavate toodete Iseseisev t00: to6leht hinna- | Lehttaignatooted
tab ette toorained tootmi- kohta tava toote kohta
seks

e valmistab juhendi alusel
valikpagaritooteid, jargides
toiduhiigieeni ja ohutus-
noudeid

e maddratleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile

e valmistab muretaignast
tooteid, t66tades ohutult
ja jargides toiduhiigiee-
ni ndudeid

e valib juhendi alusel t66ks e Praktiline too Praktiline tilesanne: Muretaigenatooted
vajalikud toorained o Iseseisev too — juhendamisel kiipsiste val- Muretaigen

e arvestab juhendi alusel to6lehed hinna- | Mistamine Liivataigen
tooraine kulu ning valmis- tavate toodete Iseseisev t60: todleht hinna- | Piparkoogitaigen
tab ette toorained tootmi- kohta tava toote kohta Préagnikud
seks Kiipsised

e valmistab juhendi alusel Pirukad

muretaignast tooteid, jargi-
des toiduhiigieeni ja ohu-
tusnoudeid

e maddratleb organoleptiliselt
toote vastavust kvaliteedile

Iseseisev t06 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisvaks to0ks on koostada dpimapp.
Opimapp, mis koosneb toolehtedest hinnatavate toodete kohta - véikesai, kihiline sai, kiipsised

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristaval.

Hindamise eelduseks on praktilistest toddest osavott.

Moodulihinne kujuneb 3 praktilise t66 hindamisest ja iseseisva t66 hindamisest.

Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel kolm erinevat toodet: viikesai, kihiline vdikesai, kiipsis.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud pdhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Toédd vasta-
vad teemale. Illustratsioonid on teemakohased. T66lehed on tdidetud ettendhtud vormi jargi.

Praktilised t60d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jirgimine; seadmete ja vidikevahen-
dite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja tdoohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja I6hn on omased
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antud tootele. Tooted on ettendhtud vilimusega, sisu on kiips.

Hindekriteeriumid Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:
e valib ja arvestab juhendi alusel tooraine kulu
e valmistab juhendi alusel lihtpagaritooteid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndudeid
e valmistab juhendi alusel valikpagaritooteid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndoudeid
e valmistab juhendi alusel muretaignast tooteid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusndudeid
e maddratleb organoleptiliselt toote vastavust kvaliteedile
valmistab kolm hinnatavat toodet vastavalt tehnoloogilise kaardi nduetele

[ ]
e tooOlehed hinnatavatele toodetele on kooskolas tehnoloogilise kaardi ja praktilise to6ga
1

Kasutatav dppekirjandus | I. E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex

/6ppematerjal 2. Tartu KHK pagaritoodete tehnoloogilised kaardid
3. Oppetodkoja seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid
Moodul nr 12 MOODULI NIMETUS Maht

Rahvaste kiipsetised 2 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab juhendamisel Eesti ja teiste rahvaste kiipsetisi

Nouded mooduli alustamiseks: labitud moodul Pagaritoodete valmistamise alused

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
iilesanded
e kirjeldab juhendi alusel | e loetleb eesti rahvuskiipseti- | e Interaktiivne e Esitlus Eesi rahvustoidud, s.h
Eesti ja teiste rahvuste Si loeng kiipsetsed
kiipsetisi e Kkirjeldab juhendi alusel e Toodlehed Erinevate rahvaste toidukultuur
nende valmistamist e Suunatud vaata- Kiipsetiste valmistamise viisid
e |oetleb enamkasutatavaid mine (televi-
tooraineid sioon, Oppevi-
e vordleb Eesti kiipsetisi teis- deod)
te rahvuste omadega e Oppekiik
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e valmistab eri rahvaste
kiipsetisi, jargides toi-
duhtigieeni- ja ohutus-
noudeid

valmistab juhendamisel eri
rahvaste kiipsetised jéargi-
des toiduhiigieeni- ja ohu-
tusndudeid

Praktiline t60

Praktilised iilesanded:
juhendamisel
parmitaignast pannkoo-
kide ja pelmeenide
valmistamine

Eesti, Euroopa, Lounamaade ja
Pohjamaade kiipsetised:
parmitaignast pannkoogid,
parmita taignast pannkoogid,
krepid, karask, lavass,
tSeburekid, pelmeenid,
ravioolid, vareenikud, korbid,
mustika plaadikook, parmi-
taignast, struudlid, rastegaid,
kulebjaakad

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel

hindamine)

Esitluse koostamine

Uhe rahvaste kiipsetise kirjeldus vastavalt juhendile

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodul hinnatakse mitteeristavalt.

Hindamise eelduseks on praktilistest toddest osavott.

Moodulihinne kujuneb kahe praktilise t66 hindamisest ja iseseisvast to0st.
Valmistab juhendamisel kaks toodet: parmitaignast pannkoogid ja pelmeenid.
Praktilised t60d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jirgimine; seadmete ja vdikevahen-
dite dige kasutamine; pagaritdokojas hiigieeni- ja tdoohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja I6hn on omased
antud tootele. Tooted on ettendhtud vilimusega, sisu on kiips.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:
kirjeldab ja vordleb erinevate rahvaste kiipsetisi ja toidukultuuri eripdra
valmistab juhendamisel eri rahvaste kiipsetised jirgides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid

esitlus vastab esitluse heale tavale

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

1

. http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/

2. http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia toidukultuur.html

3. http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/
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Mooduli nr 13

MOODULI NIMETUS

Maht

Pagaritoodete kujundus- ja kaunistusopetus

2 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab pagaritoodetele erinevaid kaunistuselemente, valides selleks sobivad toorained ja todvahendid

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud Pagaritoodete valmistamise alused

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja iiles- | Mooduli teemad ja alatee-
anded mad
valmistab pumatist ja gla- nimetab erinevaid paga- | e Praktilised tood | e Praktiline iilesanne: Kujundamise pdhitoed

suurist erinevaid kaunistu-
Si

ritoos kasutatavaid pu-
mateid ja glasuure
valmistab juhendi alusel
pumatist ja glasuurist
kaunistuselemente jargi-
des toiduhiigieeni- ja
ohutusnoudeid

Iseseisev t00

juhendamisel pumatist
ja/voi glasuurist kaunis-
tuselementide valmista-
mine ning nendega toote
kaunistamine

Valikute tegemine toote kau-
nistamisel/kujundamisel
Pumat

Glasuurid

Puisted

valmistab kiipsetatud pool-
toodetest erinevaid kaunis-
tusi

nimetab erinevaid paga-
ritoos kasutatavaid kiip-
setatud pooltoodetest
kaunistusi

valmistab juhendi alusel
kaunistuselemente, jar-
gides toiduhiigieeni- ja
ohutusndudeid

kasutab toote kujunduses
erinevaid kaunistusi ja
loob neist kompositsioo-
ni

Praktilised t66d
Iseseisev t00

e Praktiline t66: juhendami-

sel kringlile piparkoogist,
soolataignast voi kaunis-
tusparmitaignast kaunis-

tuste valmistamine

Kaunistused kiipsetatud
pooltoodetest
Soolataigen
Piparkoogitaigen
Kaunistusparmitaigen
Rukkikaunistustaigen
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e valmistab Zeleest erine-
vaid kaunistusi

e nimetab erinevaid Zelee
liike ja kasutamise viise

e valmistab juhendi alusel
zeleest erinevaid kaunis-
tuselemente jargides toi-

Praktilised t66d
Iseseisev t00

Praktiline t66: juhendami-
sel viikesaiade voi kring-
lite kaunistamiseks kasu-

tatavate puuviljade Zelee-
ga katmine

Zeleed

Kiilmzeleed

Kuumutamise teel valmista-
tavad Zeleed

duhiigieeni- ja ohutus-
noudeid

e kasutab toote kujunduses
zeleed ja zeleest kaunis-
tuselemente

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel

hindamine)

Kompositsiooni kavandi ja tdoplaani koostamine etteantud teemal (valikud: kiipsetatud pooltoodetest erinevad kau-
nistused, pumatist ja glasuurist kaunistused, zeleest kaunistused).

Mooduli hinde kujunemine:
Hindamistilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli hinne kujuneb kolme praktilise t66 hindamisest ja iseseisva t06 pdhjal sooritatud praktilise t66 hindamisest.
Valmistab juhendamisel kaunistuselemente pumatist ja/voi glasuurist, kaunistusi kiipsetatud pooltoodetest ning ku-
jundab kringli. Kaunistab viikesaiade voi kringlite kaunistamiseks kasutatavaid puuvilju zeleega.

Kompositsiooni hindamine: toote kujundus vastab iildjoontes teemale vdi toote kirjeldusele. Teostus on esteetiline
vaadata. Kaunistuste valmistamisel on kasutatud digeid tehnoloogilisi votteid ja toovahendeid.

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e nimetab erinevaid pagarit0s kasutatavaid pumateid ja glasuure, kiipsetatud pooltoodetest kaunistusi ning erine-
vaid Zelee liike ja kasutamise viise

valmistab juhendi alusel pumatist ja glasuurist kaunistuselemente, kiipsetatud pooltoodetest ning Zeleest erinevaid
kaunistuselemente, jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndoudeid

kasutab toote kujunduses erinevaid kaunistusi ja loob neist kompositsiooni

kasutab toote kujunduses Zeleed ja Zeleest kaunistuselemente

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

. E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
. http://martsipanjasuhkrumass.weebly.com/

. http://kaunistused.weebly.com/kasutatud-allikad.html

. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

N wWN—e e
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Moodul 14

MOODULI NIMETUS Maht

Kutsealane inglise keel 3 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat kutsealast mottevahetust ja edastab juhendi alusel oma erialases t60s suulist ja kirjalikku in-
fot

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja iiles- | Mooduli teemad ja alateemad
anded
mdistab lihtsat erialast | e suhtleb juhendamisel igapde- | ¢ Situatsioonide o Iseseisev t6o Toorainete nimetused
teksti ja kasutab suulisel vastes labiméngimine e Suuline esitus Toooperatsioonide nimetused
suhtlemisel erialast toosituatsioonides e Paaristtd e Vestlus (segamine, rullimine jne.)
voorkeelset terminoloo- | e tutvustab juhendi alusel pa- e Riihmatdd Todvahendite nimetused
giat garitoodete nimetusi, koostist | ¢  Suyunatud vaata- Tainaste nimetused
ja valmistamist mine: videod, Enamlevinud pagaritoodete
« valmistab lihtsa inglisekeelse TVsaated nimetused
juhendi alusel pagaritooteid | ¢ Miing
vestleb juhendamisel e suhtleb vodrkeelse tookaasla- | ¢ Loeng e Arutlus Igapédevane viisakas suhtlemine
igapdevastes sega erinevates e Kuulamis- e Rollimiing Toopaeva korraldus
tooalastes situatsiooni- | toosituatsioonides, teatab prob- iilesanded e Ulesanne/harjutus Tooriiete nimetused
des leemidest, kiisib abi e Mboistekaardid e Sobilikud viljendid Pagaritoostus
e Riihmatdd e Frialase sdnavara tund- | Pagdaritodstuse sisseseade
mine Tehnoloogilised operatsioonid
moistab tookeskkonna | e tegutseb tookeskkonnas tur- | ¢  Rithmat6o e Vestlus Tookeskkond ja todohutus
hoiatavaid ning nou- vandudeid jargides e Paaristod e Rollimiing
andvaid silte, jargib e sddstab toovahendeid ning e Paaaristoo
neid masinaid e Suunatud vaata-
mine
kandideerib juhendami- | e koostab juhendamisel CV, e Suunatud vaata- |e CV To0le kandideerimine
sel voorkeelses kesk- kaaskirja mine: videod, e Kaaskiri
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konnas kutsealasele t60-
le

e 1dbib lihtsa inglisekeelse t60- TV saated e Rolliméng
intervjuu e Riihmat6o
e Individuaalne t66

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel

hindamine)

Hinnatakse mitteeristavalt
Koostab dpitud sonavara kinnistamiseks eesti - inglise lithisonastiku voi piltsonastiku

Mooduli hinde kujunemi-
ne:
Hindamiszilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Hinnatakse mitteeristavalt, kogu dppeperioodi viltel kasutatakse dppijat toetavat hindamist
Hinne kujuneb kolme praktilise iilesande:

1) rolliméng (t66alane situatsioon voi todintervjuu)

2) koostatud moistekaartide kogu esitamine, valikuliselt mdistete nimetamine

3) lihtsa inglisekeelse juhendi alusel pagaritoote valmistamine kooli dppetdokojas
ja iseseisva t00 hindamisel

Hindekriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dppija:

e nimetab vodrkeelsete terminitega erinevaid pagaritooteid

loetleb juhendamisel etteantud tehnoloogilise kaardi alusel tooraineid ja tehnoloogilisi operatsioone
nimetab etteantud tehnoloogilise skeemi alusel vdorkeelsete terminitega kasutatavaid seadmeid
suhtleb tookaaslastega juhendi alusel to0sistatsioonis olukorras, arvestades viisaka suhtlemise reegleid

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Oppematerjale kohandatakse vastavalt dppijate vajadustele

1. Professional Baking Gisslen, Wayne Wiley, John and Sons, Incorporated 2008
2. Glossary of baking terms www.pillsburybaking.com » Baker's Corner

3. www.bakeryequipment.com

4. www.rollmatic.com/Pastry-Equipment

5. thebakingpan.com/baking-equipment/
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Kompetentside ja 0ppekava moodulite vastavustabel

Kompetentsi nimetus kutsestandardis Sissejuhatus | Karjéari Toiduohu- | Pagaritoo- | Lihtpagari- | Abipagari Abipagari
toiduaine- planeerimi- | tus dete valmis- | toodete praktiline praktika
toostuse ne ja ette- tamise alu- | valmistami- | t66
valdkonna | vétluse alu- sed ne
Opingutesse | sed

Toorainete ettevalmistamine X X X X X

Tainaste vormimine ning kiipsetuseelne ja - X X X

jérgne viimistlemine

Toodete jahutamine ning lihtsamate pagaritoo- X X X

dete viimistlemine ja kiilmutamine

Toodete pakendamine ja ladustamine X X X X
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