RAKVERE AMETIKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Toiduainete t66tlemine

Oppekava nimetus Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia

Tecnology of Bakery and Pastry-Cook

Oppekava kood EHIS-es 219843
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Toiduainetddtluse erialade riiklik dppekava,

vastu vdetud 13.04.2020 nr 8, Kutseharidusstandard, vastu véetud 26.08.2013 nr 130;
Kutsestandard Pagar, tase 4 kutsendukogu 14.11.2019 otsus nr 14;

Kutsestandard Kondiiter, tase 4 kutsendukogu 14.11.2019 otsus nr 14;

Oppekava opiviljundid:

1) valmistab lihtpagari-, valikpagari- ja kondiitritooteid tehnoloogilise juhendi alusel, Iahtudes toidu- ja tddohutuse nduetest;

2) kiilmutab, pakendab ja ladustab valmistatud pagari- ja kondiitritooteid l1ahtudes digusaktidest;

3) korraldab enda t66d ratsionaalselt, tootab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult Iahtuvalt kutse-eetikast;

4) analiitsib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toiduainetddstuses voi toitlustusteenuseid pakkuvates ettevétetes;
5) vaartustab enda kutse- ja t6dalast arengut ja edasist dpiteed, lahtuvalt toiduainetddstuse vai toitlustuse valdkonna arengust;
6) mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult;

7) suhtleb dpitavas vdodrkeeles iseseisva keelekasutajana;

8) kasutab oma matemaatika teadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

9) omab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid;

10) moistab Uhiskonna arengu p&hjuslikke seoseid ja lIahtub Ghiskonnas kehtivatest vaartustest;

11) kasutab kunstialaseid teadmisi, oskusi ja kogemusi &pitud erialal ja oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks

Oppekava rakendamine:
Statsionaarne koolipdhine dpe, pdhiharidusega dppija.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima vdib asuda pdhiharidusega isik vdi vahemalt 22-aastane péhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad
kompetentsid

Nouded 6pingute I6petamiseks:

dpingud loetakse I8petatuks parast 6ppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile vastavate épivaljundite saavutamist. Opivéljundite
saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on
Opilasel 6igus sooritada &pingute I6petamiseks samuti erialane kooli Idpueksam

Opingute labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Pagar, tase 4
Kondiiter, tase 4

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Tunnistus

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (120 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid

Toiduaineté6tluse valdkonna alused 2 EKAP moistab toiduainetddstuse tdhtsust Eesti majanduses
moistab valdkonna td6tajale esitatavaid néudeid lahtuvalt kutsestandardist
kirjeldab tervisliku toitumise péhimotetega arvestamise olulisust toiduainete
tootlemisel
mdistab toiduainetddstuse keskkonnasaastlikku ressursside kasutamist

Toiduohutus 3 EKAP moistab toiduhligieeni jargimise tahtsust pagari- ja kondiitritdos
puhastab t66pinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile
moistab ettevdtte enesekontrollisiisteemi jargimise téhtsust

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP kavandab oma 6&pitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja t66alaseid voimalusi
ning piiranguid;
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Lihtpagaritoodete valmistamine
nisutainast

Lihtpagaritoodete valmistamine
rukkitainast

Erinevatest jahudest tainatoodete
valmistamine

Valikpagaritoodete valmistamine

Kondiitritoodete tehnoloogia

Kookide ja tortide valmistamine

Maiustuste valmistamine

Kllmutamine ja pakendamine

Pagari praktika

Kondiitri praktika

Uldépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus

Keel ja kirjandus

9 EKAP

7 EKAP

5 EKAP

8 EKAP

13 EKAP

20 EKAP

4 EKAP

4 EKAP

20 EKAP

20 EKAP

Maht
6 EKAP

mdistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni valjakutseid,
probleeme ning vdimalusi;

kavandab omapoolse panuse vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises tahenduses;

mdistab enda vastutust oma t66alase karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama;

valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette toorained nisutainast
lintpagaritoodete valmistamiseks
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel nisutainast lihtpagaritooteidd

Valib tehnoloogilise juhendi alusel ette toorained rukkitainast lihtpagaritoodete
valmistamiseks
Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel rukkitainast lintpagaritooteid

eristab kiipsetusomaduste p&hjal erinevaid jahusid toodete valmistamiseks
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest jahudest pagaritooteid

valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette toorained ja pooltooted
valikpagaritoodete valmistamiseks

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud ja kihitamata parmitainast
tooteid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht- ja parmilehttainast tooteid
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid

valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained kondiitritoodete ja pooltoodete
valmistamiseks
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid

valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades kompositsiooni
pdhimotteid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke

Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel triihvleid
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel komme

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid pagaritooteid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid,
kasutades asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhlgieeni ja
téoohutust

kiipsetab stigavkilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate
toodete eripara

valmistab sugavkilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades
kilmutatavate toodete eripara

pakendab tooted, margistab ja ladustab I&ahtudes téokorraldusest ja etteantud
juhistest

planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tédulesanded tulenevalt
praktikajuhendist

planeerib oma praktika ettevottes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmarkidele

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jargides toiduhlgieeni- ja td6ohutusndudeid

analllsib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja Ulesannete taitmist
praktikaettevottes

planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tédulesanded tulenevalt
praktikajuhendist

planeerib oma praktika ettevottes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmarkidele

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jargides
toiduhtgieeni- ja tddohutusndudeid

analllsib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja Ulesannete taitmist
praktikaettevéttes

Opivéljundid
véljendab ennast dppekeeles selgelt, arusaadavalt ning suhtlussituatsioonile
sobivalt nii suuliselt kui ka kirjalikult
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VVoéorkeel 4,5 EKAP
Matemaatika 5 EKAP
Loodusained 6 EKAP
Sotsiaalained 7 EKAP
Kunstiained 1,5 EKAP

P&hidpingud 120 EKAP
Uldépingud 30 EKAP
Valikdpingud 30 EKAP

Valiképingute moodulid (30 EKAP)
Nimetus

koostab eri liiki tekste (tarbetekst, arutlus, kirjalik kokkuvote, referaat, juhend jt)
loeb ja mdistab nii seotud kui sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), teeb
jareldusi ja loob uusi seoseid

kasutab saadud infot oma tekstides ja igapaevaelus

vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapdeva elunahtustega,
oma kodukohaga

télgendab ja anallusib kirjandusteost,

arutleb teemakohaselt ja péhjendatult loetud, vaadatud voi kuulatud teksti
pdhjal

suhtleb dpitavas voorkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mbttevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

kirjeldab vddrkeeles iseennast, oma vbimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

kasutab vddrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid voorkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva dppega
mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vddrkeeles suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja tooturul kandideerimise rahvusvahelistest
véimalustest, koostab tédleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
taotlusdokumendid

kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, analtisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutades Sppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendades oma métet selgelt
ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

mdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel

mdotestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi keskkonnas toimuvate
nahtuste selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele, saab aru Umbritsevakeskkonna méjust inimese tervisele

leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate llesannete lahendamisel

omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis
toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese kujunemist

omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest mojust

moistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi

hindab dldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vérdodiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu

eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid; tunneb maailma ning Eesti
kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid ajalooga; anallisib oma
suhet kultuuriga ja loomingulisust Iabi vahetu kogemuse; kasutab kunsti ja
muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks; valjendab ennast
1abi loomingulise tegevuse

Maht
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Arvutidpetus 2 EKAP

Kutsealane inglise keel 3 EKAP
Kutsealane vene keel 3 EKAP
Klienditeeninduse alused 2 EKAP
Toitlustusteenindus 2 EKAP
Toiduvalmistamine 4 EKAP
Pagaritoodete tehnoloogilised kaardid 2 EKAP
Kondiitritoodete tehnoloogilised kaardid 2 EKAP
Pagari praktiline t66 7 EKAP
Kondiitri praktiline t66 7 EKAP
Tootearendus 4 EKAP
Pagaritoodete tehnoloogia I6pphindamine 1 EKAP
Kondiitritoodete tehnoloogia I6pphindamine 1 EKAP
Pagaritoodete kujundus ja kaunistamine 2 EKAP
Kondiitritoodete kaunistamine 2 EKAP

Valiképingute valimise véimalused:
Valikdpingute moodulid ja nende valimise vdimalused (nimetus ja maht):30 EKAP, &pperiihm 6pib valikus olevat kui seda soovib
vahemalt 51% opilastest

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 40.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Moonika Veedla

Opetaja

Telefon , moonika.veedla@rak.ee

Markused:
Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://www.rak.ee/et/pagari-ja-kondiitritoodete-tehnoloogia
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Rakvere Ametikool

Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 120 42 43 35
Toiduainetddtluse valdkonna alused 2 2
Toiduohutus 3 2 1
Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 2 2 1

Enda tundmadppimine

Suhtlemisoskused

Opioskused

tegevuse planeerimine
Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast 9 9
Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast 7 7
Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine 5 5
Valikpagaritoodete valmistamine 8 5 3
Kondiitritoodete tehnoloogia 13 8 5
Kookide ja tortide valmistamine 20 10 10
Maiustuste valmistamine 4 2 2
Kllmutamine ja pakendamine 4 3 1
Pagari praktika 20 12 8
Kondiitri praktika 20 5 15
Uldépingute moodulid 30 10 10 10
Keel ja kirjandus 6 2 2 2
Voorkeel 4,5 2 2,5
Matemaatika 5 2 3
Loodusained 6 1 2 3
Sotsiaalained 7 7
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

2. dppeaasta

3. dppeaasta

Kunstiained

1,5

1,5

Valikdpingute moodulid

w
o

7

15

Arvutidpetus

Kutsealane inglise keel

Kutsealane vene keel

Klienditeeninduse alused

Toitlustusteenindus

Toiduvalmistamine

Pagaritoodete tehnoloogilised kaardid

Kondiitritoodete tehnoloogilised kaardid

Pagari praktiline t66

Kondiitri praktiline t66

Tootearendus

AINININ|IN]BAIN]IN]W]W]DN

Pagaritoodete tehnoloogia I6pphindamine

Kondiitritoodete tehnoloogia I6dpphindamine

Pagaritoodete kujundus ja kaunistamine

Kondiitritoodete kaunistamine
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Rakvere Ametikool Lisa 2
Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia
Seosed kutsestandardi ,Kutsestandard pagar tase 4 Toiduainetddstuse ja Pdllumajanduse Kutsendukogu otsus 14/14.11.2019; Kondiiter, tase 4 Toiduainetodstuse ja Pdllumajanduse

Kutsendukogu otsus 14/14.11.2019" kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid Valik&pingute moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

> | Pagaritoodete tehnoloogia 16pphindamine
» | Pagaritoodete kujundus ja kaunistamine
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Toodete viimistlemine X X X X X X X X X
1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele;
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele
toorainete
koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;
2. valmistab ette seadmed, arvestades tootmiseks
vajalikke tingimusi ning seadme kasutusjuhendit;
3. valmistab ja kasutab puisteid, zeleesid, glasuure,
maédrded ja kaunistustainaid, l&htudes toote
valmistamise
juhistest.
Lihtpagaritoodete valmistamine X X X X X X X X

1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele
toorainete

koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;
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2. valmistab ette seadmed (nt tainasegajad, 16ikurid,
kerkekapid, ahjud, kiilmseadmed), arvestades
tootmiseks

vajalikke tingimusi ning seadme kasutusjuhendit;

3. valmistab jargmisi tooteid, 1dhtudes tehnoloogilisest
juhendist:

- juuretise vOi parmiga nisujahust tainad ja tooted (Lisa
3);

- juuretise ja keeduga voi ainult juuretisega rukkijahust
tainad ja tooted (Lisa 3);

- mitmest erinevast jahust tainad ja tooted parmiga voi
ilma (Lisa 3), ldhtudes tehnoloogilisest juhendist

Valikpagaritoodete valmistamine

1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele
toorainete

koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;

2. valmistab ette seadmed (nt tainasegajad, 16ikurid,
kerkekapid, ahjud; kiilmseadmed), arvestades
tootmiseks

vajalikke tingimusi ning seadme kasutusjuhendit;

3. valmistab soolased ja magusad tdidised, ldhtudes
tehnoloogilisest juhendist;

4. valmistab pérmi-, parmileht- ja leht-, muretainad ja
neist tooted, ldhtudes tehnoloogilisest juhendist

Toodete pakendamine ja ladustamine

1. pakendab tooted, tuginedes teadmistele
pakkemasinate toopohimotetest, erinevatest
pakkematerjalidest

ning ldhtudes tookorraldusest ja etteantud juhistest;
kiilmutatud toodete puhul jilgib kiilmaahela
katkematust

pakendamise ajal;

2. markeerib ja ladustab tooted vastavalt
toiduseadusele; kiilmutatud toodete puhul jélgib
kiilmaahela katkematust

ladustamisel.

Kiilmutatud toodete valmistamine
1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele

8/18




toorainete

koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist ning
arvestades kiilmutatavate toodete eripéra;

2. valmistab ette seadmed, arvestades tootmiseks
vajalikke tingimusi (sh temperatuur) ning seadme
kasutusjuhendit;

3. valmistab kiilmutatavad tainad ja pooltooted,
eelkiipsetatud tooted, valmistooted, 1ahtudes
tehnoloogilisest

juhendist ning arvestades kiilmutatavate toodete
eripéra;

4. kiilmutab tooted vastavalt tehnoloogilisele
juhendile, kasutades siigavkiilmseadmeid,;

5. sulatab, kergitab, kiipsetab kiilmutatud tooted
vastavalt tootja juhendile.

Kondiitritoodete valmistamine

1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele;
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele
toorainete

koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;

2. valmistab ette seadmed (nt tainasegajad,
tainarullimismasin, 16ikurid, kerkekapid, ahjud;
kiilmseadmed),

arvestades tootmiseks vajalikke tingimusi ning seadme
kasutusjuhendit;

3. valmistab mure-, keedu-, biskviit-, voibiskviit,
besee- ja mandlitainad ja suhkrulise taina (lisatud
pool- ja

kondiitritoodete loetelu), 1dhtudes tehnoloogilisest
juhendist ning valmistab tdidised, zeleed, kreemid,
siirupid (Lisa 3),

lahtudes tehnoloogilisest juhendist;

4. valmistab kiipsiseid, keekse, kooke, torte, maiustusi
(Lisa 3), 1dhtudes tehnoloogilisest juhendist

Kaunistuste valmistamine

1. arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele;
valmistab ette tooraineid, tuginedes teadmistele
toorainete

koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;
2. valmistab ette seadmed (nt tainarullimismasin,
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ahjud, kiilmseadmed, vérviprits, tempereerija),
arvestades

tootmiseks vajalikke tingimusi ning seadme
kasutusjuhendit;

3. valmistab kaunistused glasuuridest, Sokolaadist,
martsipanist, puuviljadest, dekoormassist, ldhtudes
tehnoloogilisest juhendist;

4. kaunistab kondiitritooted vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

Pagar, tase 4, Kondiiter, tase 4 {ildoskused

1. hoiab korras oma t6dkoha ja selle imbruse, jargides
toiduhiigieeni ja -ohutuse noudeid, sh
enesekontrolliplaani;

2. tootab ergonoomiliselt, jargides tdoohutusndudeid,
3. hindab lopptoodete kvaliteeti sensoorselt, lahtudes
tehnoloogilises juhendist kehtestatud nduetest;

4. planeerib toodete valmistamise, arvestades tellimust
ja tootmisressursse (seadmed, vahendid, to6tajad, aeg,
toorained jm)

5. osaleb meeskonnat6ds, vajadusel juhendab teisi
tootajaid, vastutab voetud kohustuste tditmise eest;

6. tunneb tootmisprotsessi tervikuna, mdistab oma rolli
selles;

7. tunneb viikeettevotluse pohimaotteid,;

8. kasutab oma t00s eesti keelt vihemalt tasemel B1
(Lisa 1) ja vahemalt tihte voorkeelt tasemel A2;

9. kasutab arvutit vastavalt Digipddevuste
eneschindamise skaala (Lisa 2) tasemele "Algtasemel
kasutaja"
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Rakvere Ametikool

Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia

Lisa 3

Oppekava moodulite ja kutseharidusstandar dis kirjeldatud &pivéljundite sidusus

KHS § 23. Kutsekeskharidusoppe opivéljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

Kutse- ja erialased teadmised:

1. teab ja tunneb kutse- ja eriala pohjalikult, sealhulgas tunneb ja rakendab kutseala
pohimdtteid, teooriaid, tehnoloogiaid nii tavapérastes kui ka uudsetes tdosituatsioonides;

2. seostab kutse- ja erialaseid teadmisi teaduslike meetodite, loodusteaduse ja matemaatika
pohiprintsiipide ja -protsessidega;

3. moistab teaduslike teooriate, rakenduste ja tehnoloogia arengut ja sellega seotud ohte,
védrtustab turvalisust ja sddstlikku arengut.

Toiduainetoétiuse valdkonna alused: moistab valdkonna to6tajale esitatavaid ndudeid
lahtuvalt kutsestandardist; moistab toiduainet6ostuse keskkonnaséistlikku ressursside
kasutamist

Toiduohutus: mdistab toiduhiigieeni jargimise tdhtsust pagari- ja kondiitritos; puhastab
toopinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile; mdistab ettevotte
enesekontrollististeemi jargimise tahtsust

Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab
ette toorained nisutainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valib tehnoloogilise juhendi alusel ette
toorained rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: eristab kiipsetusomaduste pohjal erinevaid
jahusid toodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest jahudest
pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette
toorained ja pooltooted valikpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel kihitatud ja kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht-
ja parmilehttainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid
Kondiitritoodete tehnoloogia: valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained kondiitritoodete ja
pooltoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookideja tortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
kompositsiooni pohimétteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

Maiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel trithvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

Kulmutamine ja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
pagaritooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja tddohutust; kiipsetab
siigavkiilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripéra; valmistab
siigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripira; pakendab
tooted, mérgistab ja ladustab ldhtudes todkorraldusest ja etteantud juhistest
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KHS § 23. Kutsekeskharidusdppe opivéljundid

Oppekava moodulite 6pivaljundid

Pagari praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jargides toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Kondiitri praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jérgides
toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Arvutidpetus: moistab teksti- ja tabelitddtluse, ja esitluse loomise pShimdtteid ning kasutab
neid praktiliselt; mdistab interneti kasutamise pShimotteid ja turvalisuse tdhtsust ning kasutab
arvutit info otsimiseks, tootlemiseks ja edastamiseks

Klienditeeninduse alused: moistab kliendi vajadustele ja soovidele orienteeritud teenuse ja
teenindamise olemust; mdistab teenindaja erinevaid rolle teenindusprotsessis
Kondiitritoodete tehnoloogilised kaar did: mdistab tehnoloogilise kaardi vajalikkust
pagaritoodete valmistamisel ja oskab seda edaspidi kasutada

Kondiitritoodete tehnoloogia |8pphindamine: Kondiitritoodete tehnoloogia dpiviljundite
hindamine

Kutse- ja erialased oskused ning iseseisvuse ja vastutuse ulatus:

1. oskab iseseisvalt tdita oma kutse- vdi erialal keerukaid ja mitmekesiseid, uudseid
lahendusi eeldavaid t66tlesandeid;

2. vastutab oma to6ililesannete tditmise eest;

3. kasutab matemaatika teadmisi ja meetodeid erinevates eluvaldkondades;

4. véljendab ennast, esitab ja pohjendab oma seisukohti nii suuliselt kui kirjalikult
korrektses emakeeles ja vodrkeeles iseseisva keelekasutaja tasemel arvestades
suhtlusolukordi ja -partnereid.

Toiduohutus: puhastab t66pinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile
Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab
ette toorained nisutainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valib tehnoloogilise juhendi alusel ette
toorained rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: eristab kiipsetusomaduste pohjal erinevaid
jahusid toodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest jahudest
pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette
toorained ja pooltooted valikpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel kihitatud ja kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht-
ja parmilehttainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid
Kondiitritoodete tehnoloogia: valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained kondiitritoodete ja
pooltoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookidejatortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
kompositsiooni pdhimdtteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

Maiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel trithvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

Kidlmutamineja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
pagaritooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja td6ohutust; kiipsetab
siigavkiilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripéra; valmistab
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KHS § 23. Kutsekeskharidusdppe dpiviljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

siigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripara; pakendab
tooted, margistab ja ladustab lahtudes to6korraldusest ja etteantud juhistest

Pagari praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jéargides toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Kondiitri praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jérgides
toiduhtiigieeni- ja todohutusndudeid

Klienditeeninduse alused: rakendab teenindusprotsessis sobivat suhtlemistehnikat ja kéitumist
Kondiitritoodete tehnoloogilised kaar did: teostab lihtsamaid tooraine arvutamise iilesandeid;
mdistab tehnoloogilise kaardi vajalikkust pagaritoodete valmistamisel ja oskab seda edaspidi
kasutada

Kondiitri praktiline td6: valmistab juhendi alusel tellitud kondiitritooteid erinevatest taignatest
ja pooltoodetest jargides toiduohutuse ja tdoohutuse ndudeid; valmistab juhendamisel
kondiitritoodetele kaunistusi

Kondiitritoodete tehnoloogia |8pphindamine: Kondiitritoodete tehnoloogia dpivaljundite
hindamine

Opipédevus:

1. Opib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt;

2. hindab ja analiiiisib oma teadmiste ja oskuste taset, vajaduse korral otsib ndu, teavet ja
tuge;

3. oskab kasutada Opitut, sealhulgas dpioskusi ja -strateegiaid erinevates kontekstides ning
probleeme lahendades;

4. vadrtustab pohjenduste otsimist ja oskab hinnata nende paikapidavust.

Toiduainetdotluse valdkonna alused: moistab toiduainetddstuse tdhtsust Eesti majanduses;
mdistab valdkonna tootajale esitatavaid ndudeid 1dhtuvalt kutsestandardist; kirjeldab tervisliku
toitumise pdhimotetega arvestamise olulisust toiduainete todtlemisel; mdistab toiduainetdostuse
keskkonnasaistlikku ressursside kasutamist

Toiduohutus: mdistab toiduhiigieeni jargimise téhtsust pagari- ja kondiitritdos; puhastab
todpinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile; mdistab ettevotte
enesekontrollisiisteemi jargimise téhtsust

Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab
ette toorained nisutainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valib tehnoloogilise juhendi alusel ette
toorained rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: eristab kiipsetusomaduste pdhjal erinevaid
jahusid toodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest jahudest
pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette
toorained ja pooltooted valikpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel kihitatud ja kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht-
ja parmilehttainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid
Kondiitritoodete tehnoloogia: valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained kondiitritoodete ja
pooltoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookide jatortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
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KHS § 23. Kutsekeskharidusdppe dpiviljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

kompositsiooni pohimétteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

M aiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel trithvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

Kilmutamine ja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
pagaritooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja tddohutust; kiipsetab
stigavkiilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripdra; valmistab
stigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripdra; pakendab
tooted, mérgistab ja ladustab ldhtudes todkorraldusest ja etteantud juhistest

Pagari praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmairgid ja to6iilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; planeerib oma praktika ettevottes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmarkidele; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jargides toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Kondiitri praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja todiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; planeerib oma praktika ettevdttes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmérkidele; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jargides
toiduhtigieeni- ja todohutusndudeid; analiiiisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja iilesannete
taitmist praktikaettevottes

Suhtluspéadevus:

1. pdhjendab oma seisukohti liksikasjalikult ja véljendab neid ka uudsetes situatsioonides
nii suuliselt kui kirjalikult;

2. kasutab kutse- ja erialaste probleemide lahendamisel spetsiifilisi infoallikaid, otsib,
kogub ja too6tleb teavet ning hindab kasutatava teabe usaldusvéirsust ja tdesust;

3. sdnastab ja véljendab oma suulisi ja kirjalikke argumente veenvalt ja kontekstikohaselt.

Toiduainet66tluse valdkonna alused: moistab toiduainetodstuse tihtsust Eesti majanduses;
mdistab valdkonna td6tajale esitatavaid ndudeid lahtuvalt kutsestandardist; kirjeldab tervisliku
toitumise pohimdtetega arvestamise olulisust toiduainete to6tlemisel; moistab toiduainetddstuse
keskkonnasiastlikku ressursside kasutamist

Toiduohutus: mdistab toiduhiigieeni jargimise tiahtsust pagari- ja kondiitritdos; mdistab
ettevotte enesekontrollisiisteemi jargimise tahtsust

Pagari praktika: planeerib oma praktika ettevottes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmirkidele; analiilisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja lilesannete tditmist
praktikaettevottes

Kondiitri praktika: planeerib oma praktika ettevottes vastavalt tdokorraldusele ja isiklikele
eesmérkidele; analiiiisib oma t66d, eesmirkide saavutamist ja iilesannete tditmist
praktikaettevottes

Klienditeeninduse alused: moistab kliendi vajadustele ja soovidele orienteeritud teenuse ja
teenindamise olemust; mdistab teenindaja erinevaid rolle teenindusprotsessis; rakendab
teenindusprotsessis sobivat suhtlemistehnikat ja kditumist

Enesemaéératluspadevus:

1. kasutab enesehindamist oma kditumise muutmiseks;
2. on voimeline tegema ettepanckuid to6tulemuste parendamiseks;

Toiduaineto6tluse valdkonna alused: kirjeldab tervisliku toitumise pShimdtetega arvestamise
olulisust toiduainete to6tlemisel

Toiduohutus: puhastab t66pinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile
Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab
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KHS § 23. Kutsekeskharidusdppe dpiviljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

3. oskab tajuda ja vaartustada enda seotust oma ja teiste maade ning rahvaste
kultuuripérandiga ja niitidiskultuuri siindmustega;

4. oskab viirtustada ja nautida loomingut ning ennast loominguliselt véljendada;

5. vadrtustab digekeelsust ja véljendusrikast keelt;

6. teab ja véirtustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajaduse korral taastada oma
vaimset ja fiiiisilist vormi.

ette toorained nisutainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
erinevatest jahudest pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valib tehnoloogilise juhendi alusel ja valmistab ette
toorained ja pooltooted valikpagaritoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel kihitatud ja kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht-
ja parmilehttainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid
Kondiitritoodete tehnoloogia: valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained kondiitritoodete ja
pooltoodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookide jatortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
kompositsiooni pohimétteid; Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

M aiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel triihvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

Kulmutamine ja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
pagaritooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja tddohutust; valmistab
stigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiillmutatavate toodete eripéra

Pagari praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja too6iilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; analiiiisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja tilesannete tditmist
praktikaettevottes

Kondiitri praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja todiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jargides
toiduhiigieeni- ja tddohutusndudeid

Tegevuspéadevus:

1. suudab ennast teostada, toimida teadliku ja vastutustundliku kodanikuna ning
dialoogivoimelise iihiskonnaliikmena, kéitub tolerantselt;

2. osaleb tulemuslikult erinevates meeskondades ning on suuteline neid vajaduse korral
juhtima;

3. on viimeline osaliselt juhendama kaastodtajaid;

4. kasutab tehnoloogilisi vahendeid ning teaduslikke andmeid eesmirgi saavutamiseks voi
otsuse voi jarelduse tegemiseks.

Toiduohutus: puhastab téopinnad, seadmed ja vahendid, tootmisruumid vastavalt juhendile;
mdistab ettevatte enesekontrollisiisteemi jargimise tdhtsust

Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valib tehnoloogilise juhendi alusel ette
toorained rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamiseks; Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: eristab kiipsetusomaduste pohjal erinevaid
jahusid toodete valmistamiseks; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest jahudest
pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud ja
kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht- ja parmilehttainast
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tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid

Kondiitritoodete tehnoloogia: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookidejatortide valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

Kilmutamine ja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
kondiitritooteid, kasutades asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja
todohutust; kiipsetab siigavkiilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete
eripéra; valmistab siigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiillmutatavate toodete
eripédra; pakendab tooted, mirgistab ja ladustab 1&dhtudes tookorraldusest ja etteantud juhistest
Pagari praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jargides toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Kondiitri praktika: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jargides
toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Klienditeeninduse alused: moistab teenindaja erinevaid rolle teenindusprotsessis; rakendab
teenindusprotsessis sobivat suhtlemistehnikat ja kditumist

Infotehnoloogiline padevus:

1. teab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja potentsiaalseid ohte;

2. oskab kriitiliselt hinnata saadaoleva teabe usaldusvaarsust;

3. oskab kasutada peamisi arvutirakendusi ning interneti voimalusi nii isiklikel kui
tooalastel eesmarkidel;

4. oskab rakendada abivahendeid teabe loomiseks, mdistmiseks ja esitamiseks korrektses
keeles ning kasutada internetipdhiseid otsingusiisteeme ja muid teenuseid.

Toiduainetdotluse valdkonna alused: moistab toiduainetddstuse tdhtsust Eesti majanduses;
mdistab valdkonna tootajale esitatavaid ndudeid 1dhtuvalt kutsestandardist; kirjeldab tervisliku
toitumise pdhimotetega arvestamise olulisust toiduainete todtlemisel; mdistab toiduainetdostuse
keskkonnasaistlikku ressursside kasutamist

Kookidejatortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
kompositsiooni pohimétteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

Maiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel trithvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

K dlmutamine ja pakendamine: valmistab siigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted,
arvestades kiilmutatavate toodete eripdra; pakendab tooted, mérgistab ja ladustab ldhtudes
tookorraldusest ja etteantud juhistest

Pagari praktika: analiiiisib oma t66d, eesmédrkide saavutamist ja iilesannete tditmist
praktikaettevottes

Kondiitri praktika: analiilisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja {ilesannete tditmist
praktikaettevottes

Arvutidpetus: moistab teksti- ja tabelitodtluse, ja esitluse loomise pohimdtteid ning kasutab
neid praktiliselt; mdistab interneti kasutamise pohimdtteid ja turvalisuse tdhtsust ning kasutab
arvutit info otsimiseks, tootlemiseks ja edastamiseks

Kondiitritoodete tehnoloogilised kaardid: teostab lihtsamaid tooraine arvutamise iilesandeid;
mdistab tehnoloogilise kaardi vajalikkust pagaritoodete valmistamisel ja oskab seda edaspidi
kasutada

Algatusvdime ja ettevotlikkuspadevus:

Toiduainetoétiuse valdkonna alused: mdistab valdkonna to6tajale esitatavaid ndudeid
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Oppekava moodulite dpiviljundid

1.
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mdatleb siisteemselt ja loovalt ning oskab oma ideid kriitiliselt hinnata ja leida iseseisvalt
voOimalusi nende teostamiseks;

. algatab, arendab ja rakendab ideid;

. omab esmaseid teadmisi ettevotlusest;

. koostab juhendamisel endale lithi- ja pikaajalise karjaériplaani;

. leiab iseseisvalt voimalusi erialaseks enesetdiendamiseks ja tooturul rakendumiseks;
. seostab erialase ettevalmistuse ndudeid tooturul rakendumise vdimalustega.

lahtuvalt kutsestandardist

Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
nisutainast lihtpagaritooteidd

Lihtpagaritoodete valmistamine rukkitainast: Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
rukkitainast lihtpagaritooteid

Erinevatest jahudest tainatoodete valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
erinevatest jahudest pagaritooteid

Valikpagaritoodete valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud ja
kihitamata parmitainast tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht- ja parmilehttainast
tooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja muretainast tooteid

Kondiitritoodete tehnoloogia: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja kondiitritooteid
Kookide jatortide valmistamine: valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente arvestades
kompositsiooni pohimétteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke; Valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte

M aiustuste valmistamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel triihvleid; valmistab
tehnoloogilise juhendi alusel komme

Kulmutamine ja pakendamine: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
pagaritooteid; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid kondiitritooteid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja vahendeid, jargides toiduhiigieeni ja tddohutust; kiipsetab
stigavkiilmutatud pagaritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripdra; valmistab
stigavkiilmutatud kondiitritoodetest tooted, arvestades kiilmutatavate toodete eripara; pakendab
tooted, mérgistab ja ladustab ldhtudes tookorraldusest ja etteantud juhistest

Pagari praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmairgid ja too6iilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; planeerib oma praktika ettevottes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmarkidele; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid liht- ja valikpagaritooteid,
jargides toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

Kondiitri praktika: planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja todiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist; planeerib oma praktika ettevdttes vastavalt todkorraldusele ja isiklikele
eesmaérkidele; valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid kondiitritooteid jargides
toiduhtiigieeni- ja todohutusndudeid
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