KINNITATUD

Kooli direktori 27 augusti 2014 a

kdskkirjaga nr 102

kooskdlastatud kooli nGukogus protokolli nr 1-4/03

VANA-VIGALA TEHNIKA-JA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavarithm TOIDUAINETOOTLUS

Oppekava nimetus KONDIITER

Pastry-cook

Kongurtep
Oppekava kood EHIS-es 134077
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekeskharidus
X

Oppekava maht: 90 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Kutsestandard kondiiter, tase 4 (Toiduainetoostuse ja P6llumajanduse Kutsendukogu otsus nr 19,
16.05.2013)

Oppekava dpiviljundid:
Parast 6ppekava ldbimist dpilane:
1) valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid kondiitritooteid, 1ahtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest;
2) korraldab enda t66d ratsionaalselt, tootab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult ning
lahtub t66s kutse-eetikast;
3) analiitisib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toiduainetddstuse voi
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes;

Oppekava rakendamine:
Ope toimub statsionaarse, koolipshise 8ppe vormis.

Nouded opingute alustamiseks:
Oppima v&ib asuda péhiharidusega isik
Oppekavale 6ppima asumine ei eelda eelnevate erialaste kompetentside olemasolu.

Nouded Opingute 16petamiseks:

Opingud loetakse Ipetatuks, kui dpilane on omandanud kondiitritoodete tehnoloogia eriala 6ppekava
opivaljundid vahemalt 1avendi tasemel.

Lopetajale valjastatakse Idputunnistus koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava dpiviljundite saavutamisel tiismahus omandatakse kutsele ,Kondiiter, tase 4” vastavad
kompetentsid.

Osakvalifikatsioonid: Puuduvad

Lopetamisel viljastatavad dokumendid:
Lopetajale vdljastatakse Vana-Vigala Tehnika-ja Teeninduskooli I6putunnistus
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Oppekava struktuur
Oppekava struktuur
Oppekavas on p&hidpinguid 66 EKAP-it ja valikdpinguid 24 EKAP-it.
Pohidpingute moodulid (nimetus, maht ja dpivaljundid):

Toiduainetetdotluse valdkonna alused 2 EKAP

Opilane mdistab toiduainetddstuse tahtsust Eesti majanduses ning toiduainetddstuse ettevotete
mitmekesisust ldhtuvalt toiduainete td6tlemise tegevusaladest. Selgitab toiduainetddstuse ettevotete
toimimist lahtuvalt ettevotluskeskkonnast . Méistab tervisliku toitumise pohimotetega arvestamise
olulisust toiduainete to6tlemisel ja toidutoodete valmistamisel. Mdistab valdkonna téotajale esitatavaid
noudeid ja vajadust hinnata kutsetaotlejat 1ahtuvalt kutsestandardist ning seab eesmargid oma
opingutele. Orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, ldhtudes enda kui dpilase vajadustest ja
eesmarkidest.

Toiduohutus 2 EKAP

Opilane mdistab toiduhiigieeni jargimise tihtsust toiduainetéétluses. Mdistab puhastustddde olulisust
toiduohutuse tagamisel toidukaditlemisprotsessis Moistab ettevotte enesekontrollisiisteemi ja selle
jargimise tihtsust.

Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 6 EKAP

Opilane mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas karjaari planeerimise
protsessis. Mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist ithiskonnas. Motestab oma
rolli ettevotluskeskkonnas . Mdistab oma digusi ja kohustusi to6keskkonnas. Kaitub vastastikust
suhtlemist toetaval viisil.

Valikpagaritoodete valmistamine 5 EKAP

Opilane valmistab juhendi alusel liiva-, mure-, leht-, parmilehttaignaid. Té6tleb, vormib ja viimistleb
liiva-, mure-, leht-, parmilehttaignaid lahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest juhendist. Kiipsetab liiva-,
mure-, leht-, pdrmilehttaignast tooteid dhtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest juhendist. Jahutab,
viimistleb ja pakendab juhendi alusel liiva-, mure-, leht- ja parmilehttaignast tooteid. Sooritab eriala
toovoime sailitamist ja tostmist toetavaid kehalisi harjutusi.

Kondiitritoodete tehnoloogia 28 EKAP

Opilane kasutab juhendi alusel erinevaid kondiitritoodete valmistamise tooraineid. Kirjeldab
kondiitritoodete pooltoodete ja toodete liigitust ja valmistamist. Valmistab kondiitritooteid juhendi
alusel, kasutades ohutult seadmeid ja tdovahendeid ning ldhtudes ohutus - ja toiduhiigieeni nduetest.
Selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse pohimdtteid lahtuvalt kondiitri erialast. Pakendab, ladustab
ja kiilmutab juhendi alusel kondiitritoodete pool - ja valmistooted. Koostab juhendi alusel tehnoloogilise
ja kalkulatsioonikaardi lahtuvalt tehnoloogianduetest.

Kondiitri praktika 23 EKAP

Opilane planeerib isiklikke praktika eesmarke lihtuvalt juhendist. Té6tab praktikaettevottes osaliselt
iseseisvalt, jargides ettevotte tookorraldust ja osaledes meeskonnatdds. Koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande ldhtuvalt praktikajuhendist.

Valiképingute moodulid (nimetus ja maht):

Pagari- ja kondiitritoodete kujundus ja kaunistusdpetus 2 EKAP
Kasitookommide valmistamine 1 EKAP

Rahvaste kiipsetised 2 EKAP

Eritoitlustus 2 EKAP
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Toiduvalmistamise alused 5 EKAP

Erialane inglise keel 2 EKAP

Erialane soome keel 2 EKAP

Teeninduse alused 2 EKAP

Dessertide valmistamine ja serveerimine 1 EKAP
Kultuurilugu ja etikett 1EKAP

Varvusodpetus ja lilleseade 1 EKAP

Lastehoid 1 EKAP

Oppekava kontaktisik:

Inge Rego

Toitlustusosakonna juhtivopetaja
Telefon 56939085, inge@vigalattk.ee

Mirkused
Kooli dppekava ja moodulite rakenduskavad on kittesaadavad:
http://web.vigalattk.ee /oppetoo/erialad /42-uued-erialad /182-uued-erialad-oppeaastal-2014-15

LISA 1 Oppekava rakendusplaan
LISA 2 Kutsestandardi kompetentside ja 6ppekava moodulite vastavustabel
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Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. Oppeaasta

Pohiopingute moodulid

Moodul 1 Toiduainetetootluse valdkonna alused

Moodul 2 Toiduohutus

Moodul 3 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused

Moodul 6  Valikpagaritoodete valmistamine

(52 B I N BN NS I BN S

(52 B I N BN NS R BN S

Moodul 7 Kondiitritoodete tehnoloogia

28

28

Moodul 10  Kondiitri praktika

23

23

Valikdpingute moodulid

Pagari- ja kondiitritoodete kujundus ja kaunistusdpetus

Pritskiipsised

NN

NN

Kasitookommide valmistamine

Rahvaste kiipsetised

Eritoitlustus

Toiduvalmistamise alused

Erialane inglise keel

Erialane soome keel

Teeninduse alused

N INIDN]OIDN]|DN| -

N INIDN]OIDN|DN| -

Dessertide valmistamine ja serveerimine

Kultuurilugu ja etikett

Varvusopetus ja lilleseade

Lastehoid
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Lisa 2:Seosed kutsestandardi , kompetentside ja eriala 6ppekava pohidpingute moodulite vahel

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Toiduainetetootluse valdkonna alused
Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused

Valikpagaritoodete valmistamine
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Pooltoodete ja/v6i kaunistusmaterjalide + + +
valmistamine
Tainaste valmistamine + + +
Tainaste vormimine ja kergitamine + + +
Toodete kiipsetamine + + +
Toodete jahutamine ja viimistlemine + + +
Valikpagaritoodete kiilmutamine + + +
Toodete pakendamine ja ladustamine + + +
Juhtimine ja majandamine +
Masinate ja seadmete kasutamine + + +

Kondiiter, tase 4 kutset labiv kompetents + + + + + +
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