Rakvere Ametikool

Toiduainete tehnoloogia (441 Neljanda taseme kutsedoppe esmadpe (kutsekeskharidusope)) moodulite rakenduskava

Sihtrithm Pohiharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Oskused eluks ja tooks 15 Merle Aasna, Moonika Veedla, Reelika

Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane arendab padevusi, mis on vajalikud edasisel Opiteel ja {ihiskonnas ennastjuhtivalt,
vastutustundlikult ja tulemuslikult toimimiseks

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline to0

120 tundi

90 tundi

180 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. plistitab enesearengu eesmirgid, arvestades enda
voimeid ja vOimalusi ning védrtustades tervislikke
eluviise

e selgitab tervislike eluviiside ja turvalise
keskkonna tdhtsust, sh toetavate suhtlusvorgustike
rolli tervise, Opimotivatsiooni ja iildise toimetuleku
tagamisel;

e analiiiisib juhendamisel enda kditumis- ja
tarbimisharjumusi ning nende mdju enda tervisele,
heaolule ja iildisele majanduslikule toimetulekule;
e hindab oma vaimse ja fiilisilise tervise seisundit,
arvestades pohilisi tegureid nagu magamine,
toitumine, liilkumine, suhted, kasutades selleks
usaldusviirseid enesehindamise tehnikaid, sh
veebipohiseid toovahendeid;

e koostab juhendamisel aja- ja tegevuskava enda
vaimse ja fliiisilise heaolu sdilitamiseks, kasutades
selleks erinevaid tervise edendamise ja sdilitamise
voimalusi;

® kasutab kodukoha ja kooli ldhedal paiknevad
litkumisradu, harjutusviljakuid ja vdimalusi

Mitteeristav hindamine




erinevate liikumisviisidega tegelemiseks;

e oskab kasutada mobiilirakendusi
liilkumisharjumuse ja kehalise aktiivsuse
jélgimiseks;

e analiiiisib juhendamisel enda huvisid,
vaartushoiakuid, oskusi, teadmisi, kogemusi ja
isikuomadusi;

e sOnastab eneseanaliiiisi tulemustest ldahtuvalt
juhendamisel eesmérgid, isiklike ja akadeemiliste
sihtide poole liikumiseks;

2. kasutab teadlikult erinevaid Opistrateegiaid ja -
viise enda dpitegevuse kavandamisel ja juhtimisel

e selgitab juhendatult dppimise olemust ning
teadmiste ning oskuste omandamise protsessi,
kasutades erinevaid teabeallikaid;

e iseloomustab erinevaid Opistrateegiaid ja
Oppimise viise, seostades neid enda senise
Opikditumisega;

e oskab analiiiisida enda dpiharjumusi ning
arvestada tahtlikku ja tahtmatu tdhelepanu moju
oma Opitegevusele;

e analiilisib juhendamisel oma dpimotivatsiooni,
maiiratledes seda soodustavaid ja takistavaid
tegureid,;

e koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase
Oppimis- ja igapdevategevuste ajakava, ldhtudes
enda huvidest, eneseteostusega seotud
eesmarkidest ja voimalustest;

e annab hinnangu enda varasematele
Opitulemustele, arvestades eneseanaliiiisi tulemusi
ja saadud tagasisidet;

e kavandab muudatused enda Oppimisharjumustes,
lahtuvalt hindamistulemustest ning toob saadud
tagasiside pdhjal niiteid Opistrateegiate
kasutamisest dpitegevustes;

e sclgitab juhendamisel stressi ja frustratsiooniga
toimetuleku voimalusi;

Mitteeristav hindamine

3. tegutseb seatud eesmirkide saavutamiseks
vastutustundlikult nii iseseisvalt kui kollektiivi

e suhtleb sotsiaalselt heakskiidetud vormis
erinevas vanuses ja kultuuritaustaga inimestega,

Mitteeristav hindamine




litkmena

valides asjakohase kiditumis- ja véljendusviisi ning
kohandades suhtlemisviise vastavalt tagasisidele ja
suhtluse eesmarkidele;

® jagab asjakohast infot nii kirjalikult, suuliselt kui
visuaalselt, kasutades sobivaid suhtlemisvahendeid
ja -vorme ning ldhtudes suhtluspartnerist (sober,
kaasopilane, Opetaja, ametiasutus);

e kohandab enda suhtlemisviise vastavalt
tagasisidele ja suhtluse eesmaérkidele;

e toob nditeid illustreerimaks, kuidas esmamulje,
eelarvamused, sh stereotiiiibid mojutavad inimeste
kéitumist;

e iseloomustab erinevaid meeskonnatdo rolle ja
nende mdju t66 tulemuslikkusele, kasutades
teabeallikaid,;

e analiiiisib juhendamisel riihmas toimuvaid
protsesse ja nende voimalikku moju inimese
kditumisele igapédevaelus;

e teeb kaaslastega teadlikult koost6od tihiste
eesmairkide saavutamiseks, jargides meeskonnatoo
pOhimotteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid {ihistoovahendeid;

4. mdistab ettevdtliku, vddrtust loova ja
vastutustundliku tegutsemise olulisust nii endale
kui ithiskonnale

e selgitab juhendamisel vastutustundliku tarbimise
ja tootmise pohimotteid ning tehtavate valikute
moju keskkonnale, kogukondadele ja enda
heaolule;

e toob nditeid probleemsetest
tarbimissituatsioonidest ning oskab otsida abi oma
oiguste kaitseks;

e hindab kriitiliselt ostudega seotud teadete,
pakkumiste ja soovituste usaldusvaérsust;

e kirjeldab jatkusuutliku arengu eesmérke,
seostades neid timbritseva keskkonna ja dpitava
valdkonnaga;

e kaardistab juhendamisel {ihiskonnas esinevaid
sotsiaalseid probleeme, kasutades erinevaid
teabeallikaid ja infotehnoloogiavahendeid;
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e analiiiisib meeskonnatdona valitud probleemi
lahendamise vdimalusi, kasutades tdenduspdhiseid
fakte ja teabeallikaid,;

e kavandab juhendatud meeskonnatéona
tegevuskava valitud probleemi lahendamiseks,
kasutades loovustehnikaid ning arvestades
ressursside sddstliku ja vastutustundliku
kasutamise pohimotteid;

e kavandab lahenduse elluviimiseks vajaliku
eelarve, kasutades digivahendeid,

5. moistab to6turu toimimise pohimdatteid ja enda
arenguvajadusi tooturule sisenemiseks

e sclgitab teabeallikate pdhjal majanduslike,
tehnoloogiliste, looduslike ja teiste
keskkonnatingimuste muutuste mdju
majanduskeskkonnale;

e iseloomustab juhendatud meeskonnatdona Eesti
majanduskeskkonna ja to6turu toimimist eri
tegevusvaldkondades, kasutades erinevaid
teabeallikaid,

e iseloomustab erineva haridustaseme ja oskustega
inimeste voimalusi to6turul, arvestades tootasu
seost vadrtusloomega;

e sclgitab teabeallikate pohjal to6andja ja toovotja
oigusi ja kohustusi toosuhetes;

e vordleb erinevate lepingutingimuste téhtsust
toosuhetes, voimalike probleemide ennetamisel;

e vordleb enda kogemusi ja oskusi valitud
tegevusvaldkonnas erinevates ametites ja rollides
tegutsemiseks vajalikega, kasutades oskuste
kompassi;

e kavandab enesearengut toetavaid tegevusi,
lahtudes enda eesmaérkidest ja arendamist
vajavatest oskustest;

e selgitab ressursside (raha, aeg, inimesed)
vajadust ja sddstmise voimalusi, arvestades enda
seatud eesmirkidega;
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6. kasutab varasemaid teadmisi, oskusi ja
kogemusi igapdevaeluga seonduvate iilesannete

e lahendab igapdevaeluga seonduvaid
arvutusiilesandeid, kasutades koolimatemaatikast

Mitteeristav hindamine




lahendamisel

tuttavaid mudeleid ja meetodeid;

e planeerib digivahendite abil igapdevased tulud-
kulud, arvestades enda vajaduste ja voimalustega;
e csitab kirjalikku ja suulist informatsiooni selgelt
ja struktureeritult nii eesti keeles kui ka pohikoolis
opitud voorkeeles;

® kasutab tehnoloogilisi vahendeid ja seadmeid
ning tdenduspodhiseid andmeid otsuste voi
jarelduste tegemiseks igapdevaeluga seotud
kiisimustes;

® kasutab igapdevaelus ettetulevate olukordade
lahendamisel eesti- ja voorkeelseid teabeallikaid,
® koostab padevuse piires eesti- ja vodrkeelseid
tekste, 1dhtudes igapdevaelu vajadustest;

e otsib tooiilesande tditmiseks vajalikku teavet,
hinnates erinevate teabeallikate usaldusvéaérsust;

e lahendab reaalelulisi iilesandeid, sidudes
tervikuks mitme ainevaldkonna teadmisi ja oskusi;
e toob nditeid matemaatika, fiilisika, keemia ja
bioloogia omavahelistest seostest igapdevaelus.

7. korraldab teadlikult oma rahaasju mdistes, et
oma hea finantsilise kdekéigu eest vastutab vaid
tema ise

e koostab isikliku eelarve arvestades enda
finantseesmirke, analiiiisides juhendamisel oma
sissetulekuid, vdljaminekuid ja rahalist seisu sh
sdastmise voimalusi

e arutleb meeskonnat66na sissetuleku,
tarbimisvalikute ja investeerimisotsuste moju iile
tiksikisiku, tihiskonna ja keskkonna tasandil;

e hindab elumuutvate siindmuste (abiellumine,
laste saamine, dnnetus, surm) moju
finantsplaneerimisele, eristades rahalist vaartust
emotsionaalsetest jt vddrtustest;

e kirjeldab pangateenuseid ja finantsteenuse
osutaja rolli iiksikisiku rahaasjade korraldamisel,
tuues esile pakutavaid voimalusi, kaasnevaid
kohustusi ja riske;

e oskab valida laenutooteid, kasutades sobivaid
vOrdlusvahendeid ning arvestades pakutavat
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intressimaira ja maksetingimusi;

e iseloomustab pohiomaduste alusel peamiste
varaklasside nagu kinnisvara, volakirjad ja aktsiad
olemust ja erinevusi ning nende
kasutamisvoimalusi ja sellega kaasnevaid riske
isiklike finantseesmarkide saavutamiseks;

e kirjeldab isikliku eluaseme soetamise voimalusi,
tuues vilja iiiirimise ja ostmise eelised ja
puudused;

e selgitab pensioni kui pikaajalise
finantsmehhanismi olemust ja selle planeerimise
olulisust, kasutades asjakohaseid teabematerjale.

Mooduli jagunemine

Majandus ja tooturg
Auditoorne ope 24
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 36

Alateemad

5.1 Majandus- ja keskkonnatingimuste moju analiiiis

5.2 Eesti majanduskeskkonna ja to6turu toimimine Seos opiviljundiga

5.3 Tooturg lahtuvalt haridusest ja oskustest moistab to6turu toimimise
5.4 Tooandja ja to6votja rollid toosuhetes pohimdtteid ja enda

5.5 Toosuhete lepingulised tingimused ja probleemide ennetamine arenguvajadusi todturule
5.6 Enda oskuste hindamine ja sobivus erinevates ametites sisenemiseks

5.7 Ressursside kasutamine eesmirkide saavutamiseks

5.8 Enesearengu eesmirkide seadmine ja arendamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® selgitab teabeallikate pdhjal majanduslike, tehnoloogiliste, looduslike ja teiste keskkonnatingimuste
muutuste mdju majanduskeskkonnale;

e iseloomustab juhendatud meeskonnatoona Eesti majanduskeskkonna ja to6turu toimimist eri tegevusvaldkondades, kasutades
erinevaid teabeallikaid;

e iseloomustab erineva haridustaseme ja oskustega inimeste vdimalusi to0turul, arvestades todtasu seost vairtusloomega;

e sclgitab teabeallikate pohjal tooandja ja toovotja digusi ja kohustusi toosuhetes;

e vordleb erinevate lepingutingimuste téhtsust todsuhetes, voimalike probleemide ennetamisel;

e vordleb enda kogemusi ja oskusi valitud tegevusvaldkonnas erinevates ametites ja rollides tegutsemiseks vajalikega,
kasutades oskuste kompassi;

e kavandab enesearengut toetavaid tegevusi, ldhtudes enda eesmarkidest ja arendamist vajavatest oskustest;

e selgitab ressursside (raha, aeg, inimesed) vajadust ja sddstmise voimalusi, arvestades enda seatud eesmirkidega;

Suhtlemine ning
meeskonnatoo

Alateemad Seos opiviljundiga
3.1 Erinevused ja avatud suhtumine tegutseb seatud eesmirkide




Auditoorne dpe 24
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 36

3.2 Tavad ja kombed suhtlemises

3.3 Positiivne kditumine ja vdljendusviis

3.4 Informatsiooni andmine ja tagasiside andmine ning vastuvdtmine
3.5 Koostd0 ja siinergia saavutamine

3.6 Grupiprotsesside mdistmine ja analiiiis

3.7 Teadlik koost6o meeskonnas

saavutamiseks
vastutustundlikult nii
iseseisvalt kui kollektiivi
lilkkmena

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® suhtleb sotsiaalselt heakskiidetud vormis erinevas vanuses ja kultuuritaustaga inimestega, valides
asjakohase kéitumis- ja viljendusviisi ning kohandades suhtlemisviise vastavalt tagasisidele ja suhtluse eesméirkidele;
e jagab asjakohast infot nii kirjalikult, suuliselt kui visuaalselt, kasutades sobivaid suhtlemisvahendeid ja -vorme ning ldahtudes

suhtluspartnerist (sdber, kaasdpilane, Opetaja, ametiasutus);

e kohandab enda suhtlemisviise vastavalt tagasisidele ja suhtluse eesmérkidele;

e toob nditeid illustreerimaks, kuidas esmamulje, eelarvamused, sh stereotiiliibid mojutavad inimeste kditumist;

e iseloomustab erinevaid meeskonnatdo rolle ja nende moju t66 tulemuslikkusele, kasutades teabeallikaid,

e analiilisib juhendamisel rithmas toimuvaid protsesse ja nende voimalikku mdju inimese kditumisele igapievaelus;

e teeb kaaslastega teadlikult koosto6d iihiste eesmérkide saavutamiseks, jargides meeskonnat6é pohimotteid, suhtlus- ja

kéditumisnorme ning kasutades digitaalseid ithistdovahendeid;

Oppija eneseareng
Auditoorne dpe 24
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 36

Alateemad

1.1 Vaimse ja fiilisilise tervise teadvustamine ja hindamine
1.2 Tervist mdjutavad tegurid ja nende moistmine

1.3 Tervisliku eluviisi kavandamine ja elluviimine

1.4 Liikumisharjumuste kujundamine ja nende mdju heaolule
1.5 Isiklike véértuste méddratlemine ja eesmirkide seadmine
1.6 Oma harjumuste analiilisimine ja arenguga seostamine

Seos opiviljundiga
plistitab enesearengu
eesmdrgid, arvestades enda
voimeid ja voimalusi ning
védrtustades tervislikke
eluviise

Hindamisiilesanded

Tervisepédevik
SMART eesmérgi seadmine isikliku arengu jaoks

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ® selgitab tervislike eluviiside ja turvalise keskkonna tdhtsust, sh toetavate suhtlusvorgustike rolli

tervise, Opimotivatsiooni ja iildise toimetuleku tagamisel;

e analiiiisib juhendamisel enda kéitumis- ja tarbimisharjumusi ning nende moju enda tervisele, heaolule ja tildisele

majanduslikule toimetulekule;

e hindab oma vaimse ja fiiiisilise tervise seisundit, arvestades pohilisi tegureid nagu magamine, toitumine, litkumine, suhted,

kasutades selleks usaldusviirseid enesehindamise tehnikaid, sh veebipdhiseid toovahendeid;

® koostab juhendamisel aja- ja tegevuskava enda vaimse ja fiiiisilise heaolu sdilitamiseks, kasutades selleks erinevaid tervise

edendamise ja sdilitamise voimalusi;

e kasutab kodukoha ja kooli ldhedal paiknevad litkumisradu, harjutusviljakuid ja voimalusi erinevate liikumisviisidega

tegelemiseks;




e oskab kasutada mobiilirakendusi litkumisharjumuse ja kehalise aktiivsuse jalgimiseks;
e analiilisib juhendamisel enda huvisid, viartushoiakuid, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi;
@ sOnastab eneseanaliiiisi tulemustest ldhtuvalt juhendamisel eesmargid, isiklike ja akadeemiliste sihtide poole liikumiseks;

Oppimine
Auditoorne dpe 24
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 36

Alateemad

2.1 Oppimine ning teabeallikate kasutamine
2.2 Tohusad oppimisviisid ja dpikditumine
2.3 Oppimisharjumused ja motivatsioon

2.4 Oppimis- ja tegevusplaani koostamine
2.5 Kahjulike harjumuste muutmine

2.6 Toimetulek keerukate olukordadega

Seos Opiviljundiga
kasutab teadlikult erinevaid
Opistrateegiaid ja -viise
enda Opitegevuse
kavandamisel ja juhtimisel

Hindamisiilesanded

Eneseanaliiiis Opiharjumustest ja motivatsioonist
Tegevusplaan keerukate olukordadega toimetulekuks

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® selgitab juhendatult dppimise olemust ning teadmiste ning oskuste omandamise protsessi, kasutades
erinevaid teabeallikaid;

e iscloomustab erinevaid dpistrateegiaid ja Oppimise viise, seostades neid enda senise dpikditumisega;

e oskab analiilisida enda dpiharjumusi ning arvestada tahtlikku ja tahtmatu tdhelepanu mdju oma opitegevusele;

e analiilisib juhendamisel oma dpimotivatsiooni, méaératledes seda soodustavaid ja takistavaid tegureid;

® koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase Oppimis- ja igapdevategevuste ajakava, ldhtudes enda huvidest, eneseteostusega
seotud eesmaérkidest ja vOimalustest;

e annab hinnangu enda varasematele Opitulemustele, arvestades eneseanaliiiisi tulemusi ja saadud tagasisidet;

e kavandab muudatused enda dppimisharjumustes, ldhtuvalt hindamistulemustest ning toob saadud tagasiside pohjal néiteid
Opistrateegiate kasutamisest dpitegevustes;

e selgitab juhendamisel stressi ja frustratsiooniga toimetuleku vdimalusi;

Uhiskonda panustamine
ja iihiskonna toimimine
Auditoorne dpe 24
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 36

Alateemad

4.1 Uhiskonna ja majanduse toimimine, seda mdjutavad tegurid

4.2 Probleemid iihiskonnas

4.3 Teabeallikate kasutamine probleemi olemuse mdistmiseks

4.4 Kestlik areng ja seda mojutavad tegurid

4.5 Sotsiaalsete probleemide kaardistamine

4.6 Vaiartusloome

4.7 Probleemide analiiiis meeskonnatos

4.8 Meeskonnas lahenduste genereerimine kooli puudutavates kiisimustes

Seos opiviljundiga
moistab ettevotliku,
védartust loova ja
vastutustundliku
tegutsemise olulisust nii
endale kui iihiskonnale

Hindamine
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sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® selgitab juhendamisel vastutustundliku tarbimise ja tootmise pohimdtteid ning tehtavate valikute
moju keskkonnale, kogukondadele ja enda heaolule;
e toob nditeid probleemsetest tarbimissituatsioonidest ning oskab otsida abi oma oiguste kaitseks;




e hindab kriitiliselt ostudega seotud teadete, pakkumiste ja soovituste usaldusvaarsust;

o kirjeldab jatkusuutliku arengu eesmérke, seostades neid timbritseva keskkonna ja dpitava valdkonnaga;

e kaardistab juhendamisel iihiskonnas esinevaid sotsiaalseid probleeme, kasutades erinevaid teabeallikaid ja
infotehnoloogiavahendeid;

e analiiiisib meeskonnatdona valitud probleemi lahendamise voimalusi, kasutades tdenduspdhiseid fakte ja teabeallikaid;
e kavandab juhendatud meeskonnatéona tegevuskava valitud probleemi lahendamiseks, kasutades loovustehnikaid ning
arvestades ressursside sddstliku ja vastutustundliku kasutamise pohimadtteid;

e kavandab lahenduse elluviimiseks vajaliku eelarve, kasutades digivahendeid;

Liikumisharjumust toetav iihisiiritus
Arutelud

Oppemeetodid Enesehindamise kiisimustikud
Ideekaart

iseseisev t00

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Digioskuste arendamine 5 Harle Hitemée, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane arendab enda digipddevusi elektroonilise teabe otsimiseks, loomiseks ja haldamiseks,
arvestades digitehnoloogia kasutamisel tervisekaitse ja kiiberturvalisuse nduete ning autorikaitse ja eetika pohimotetega

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

100 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab digikeskkonnast vajaliku teabe
leidmiseks sobivaid infootsingu ja andmehalduse
votteid, hinnates digisisu asjakohasust

e méiiratleb oma teabevajaduse ning rakendab
sobivaid infootsingu votteid, et leida
digikeskkonnast asjakohane teave;

e otsib ja filtreerib andmeid, infot ja materjale
eesméirgipéraselt, kasutades erinevaid
otsingumeetodeid ja -tooriistu;

e analiiiisib juhendamisel leitud andmeid, infot ja
digisisu, hinnates nende allikate péritolu
usaldusvédrsust ja asjakohasust;

® salvestab ja korrastab digikeskkonnas faile,
kasutades kaustu ja kategooriaid, et tagada lihtne
ligipéés ja haldus;

e to0tleb ja analiiiisib andmeid tabelarvutuse abil
ning esitleb tulemusi selgelt ja arusaadavalt
diagrammide ja skeemide abil,

Mitteeristav hindamine

2. kasutab info jagamiseks, suhtlemiseks ja
koostddks sobivaid digilahendusi, arvestades
digikeskkonnas kehtivaid suhtlus- ja
kditumisnorme ning kiiberturvalisuse noudeid

e kasutab sobivaid digitehnoloogiaid ja -sisu, et
tohusalt suhelda ja panustada
meeskonnatoosse;

e jagab infot ja faile digikeskkonnas, valides
selleks kontekstist ja eesmérgist

tulenevalt korrektse viisi ja sobiva vahendi;

e kasutab iseseisvalt ja efektiivselt kooli, kohaliku
omavalitsuse, riigi ja

ettevotete digiteenuseid, nditeks e-paevik,
riigiportaal, digitaalsed

opikeskkonnad, pangateenused;

Mitteeristav hindamine




e kasutab turvaliselt ithismeediat, ajaveebi ja video
jagamise platvorme oma

algatuste tutvustamiseks ja teiste kaasamiseks;

e jirgib digikeskkonnas kehtivaid suhtlus- ja
kditumisnorme, arvestades

erinevate sihtriithmade kultuurilisest, vanuselisest
ja keelelisest eripérast

tulenevaid vajadusi;

e haldab enda digitaalset identiteeti, arvestades
kiiberturvalisuse nduetega;

e analiiiisib juhendamisel oma digitaalset jalajilge
ja selle mdju enda kuvandile;

3. loob ja téiustab digisisu, kasutades sobivaid
tooriistu sh tehisintellekti lahendusi
vastutustundlikult ning arvestades autoridiguse
pohimotteid

e loob digisisu teksti, esitluse, pildi ja videona,
kasutades sobivaid tdoriistu ning arvestades
kvaliteedi, konteksti ja eesmirkidega;

e kohandab olemasolevat digisisu uue ja sisukama
digimaterjali loomiseks, kombineerides erinevaid
teabeallikaid ja digimaterjale;

e jirgib digisisu loomisel ja kasutamisel
autoridiguse ning eetika pohimotteid, arvestades
andmekaitse ja konfidentsiaalsuse nduetega;

e rakendab juhendamisel asjakohaseid
litsentsitingimusi (Creative Commons) vastavalt
sisule ja kontekstile;

e kasutab tehisintellekti rakendusi digisisu
loomisel ja muutmisel vastutustundlikult,
arvestades kvaliteeti ja konteksti;

e analiiiisib juhendamisel tehisintellekti loodud
digisisu tipsust, usaldusviirsust ja konteksti
sobivust;

Mitteeristav hindamine

4. kaitseb oma digiseadet, isikuandmeid,
privaatsust ja tervist, rakendades kiiberturvalisuse
ja jatkusuutliku arengu pShimaotteid

® kaitseb oma digiseadmeid ja nende sisu,
rakendades ohtude vihendamiseks asjakohaseid
turvameetmeid ja uuendades regulaarselt vastavat
tarkvara;

e tuvastab digiseadmeid dhvardavad ohud ja
rakendab ennetusmeetmeid nende véltimiseks;

e rakendab turvameetmeid isikuandmete ja

Mitteeristav hindamine




privaatsuse kaitseks, kasutades tugevaid paroole,
kaheastmelist autentimist ning andmete
kriipteerimist, et piirata juurdepdisu enda
andmetele;

e analiiiisib digiteenuse privaatsusreegleid ja
kohandab privaatsusseadeid oma isikuandmete
kaitseks;

e analiiiisib enda kéitumist digitehnoloogia
kasutamisel, ldhtudes sellega seotud vaimse ja
fliiisilise tervise riskidest;

e siilitab tervisliku tasakaalu digitehnoloogia
kasutamisel, rakendades ajapiiranguid,
puhkeperioode ja ergonoomilisi t6ovotteid;

e reageerib adekvaatselt kiiberkiusamisele ning
kasutab sobivaid vastumeetmeid, viltimaks edasist
kahju;

e analiiiisib digitehnoloogia keskkonnamdju ja
rakendab ressursisddstlikke digikditumise
meetodeid, optimeerides seadmete energiatarvet ja
eluea kestust ning hallates digipriigi 6koloogilise
jalajilje vihendamiseks;

5. lahendab digitehnoloogia kasutamisega seotud
probleeme, tuvastades tehnilised torked ning
valides sobivad lahendused nende likvideerimiseks

e tuvastab digiseadme lihtsama tehnilise torke
pohjuse ja lahendab selle juhendi

abil;

e valib konkreetse iilesande jaoks sobiva riist- ja
tarkvara, arvestades tilesande

spetsiifikat ja vdimalikke alternatiive;

e kohandab ja seadistab juhendite alusel
digiteenust vdi platvormi vastavalt enda
vajadustele;

e analiiiisib oma digipadevust, koostab plaani
enese arendamiseks ja oskuste

tdiendamiseks;

e toctab digitehnoloogia vahemkogenud
kasutajaid, pakkudes juhiseid ja variante
probleemide lahendamiseks.

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Digioskus ja
vastutustundlik
digikiitumine
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Seos opivialjundiga
kasutab info jagamiseks,
suhtlemiseks ja koostooks
sobivaid digilahendusi,
arvestades digikeskkonnas
kehtivaid suhtlus- ja
kditumisnorme ning
kiiberturvalisuse ndudeid
kaitseb oma digiseadet,
isikuandmeid, privaatsust
ja tervist, rakendades

Alateemad

2.1. Digitehnoloogiate kasutamine koostdoks ja suhtlemiseks
2.2. Failide ja info jagamine digikeskkonnas

2.3. Digiteenuste teadlik kasutamine

2.4. Vastutustundlik suhtlus digikeskkonnas kiiberturvalisuse ja
2.5. Digitaalne identiteet ja kiiberturvalisus jatkusuutliku arengu
pohimdtteid

lahendab digitehnoloogia
kasutamisega seotud
probleeme, tuvastades
tehnilised torked ning
valides sobivad lahendused
nende likvideerimiseks

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® kasutab sobivaid digitehnoloogiaid ja -sisu, et tdhusalt suhelda ja panustada
meeskonnatoosse;

® jagab infot ja faile digikeskkonnas, valides selleks kontekstist ja eesmérgist

tulenevalt korrektse viisi ja sobiva vahendi;

® kasutab iseseisvalt ja efektiivselt kooli, kohaliku omavalitsuse, riigi ja

ettevotete digiteenuseid, nditeks e-pdevik, riigiportaal, digitaalsed

opikeskkonnad, pangateenused;

e kasutab turvaliselt {ihismeediat, ajaveebi ja video jagamise platvorme oma

algatuste tutvustamiseks ja teiste kaasamiseks;

e jirgib digikeskkonnas kehtivaid suhtlus- ja kditumisnorme, arvestades

erinevate sihtrithmade kultuurilisest, vanuselisest ja keelelisest eripdrast

tulenevaid vajadusi;

e haldab enda digitaalset identiteeti, arvestades kiiberturvalisuse nduetega;

e analiiiisib juhendamisel oma digitaalset jalajélge ja selle mdju enda kuvandile;, ® kaitseb oma digiseadmeid ja nende Sisu,
rakendades ohtude vihendamiseks asjakohaseid turvameetmeid ja uuendades regulaarselt vastavat tarkvara;




e tuvastab digiseadmeid dhvardavad ohud ja rakendab ennetusmeetmeid nende véltimiseks;

e rakendab turvameetmeid isikuandmete ja privaatsuse kaitseks, kasutades tugevaid paroole, kaheastmelist autentimist ning

andmete kriipteerimist, et piirata juurdepddsu enda andmetele;

e analiilisib digiteenuse privaatsusreegleid ja kohandab privaatsusseadeid oma isikuandmete kaitseks;
e analiiiisib enda kéditumist digitehnoloogia kasutamisel, 1dhtudes sellega seotud vaimse ja fiilisilise tervise riskidest;
e siilitab tervisliku tasakaalu digitehnoloogia kasutamisel, rakendades ajapiiranguid, puhkeperioode ja ergonoomilisi

toovotteid;

e reageerib adekvaatselt kiiberkiusamisele ning kasutab sobivaid vastumeetmeid, viltimaks edasist kahju;
e analiiiisib digitehnoloogia keskkonnamdju ja rakendab ressursisddstlikke digikditumise meetodeid, optimeerides seadmete
energiatarvet ja eluea kestust ning hallates digipriigi 6koloogilise jalajilje vihendamiseks;, ® tuvastab digiseadme lihtsama

tehnilise torke pohjuse ja lahendab selle juhendi

abil;

e valib konkreetse iilesande jaoks sobiva riist- ja tarkvara, arvestades lilesande
spetsiifikat ja voimalikke alternatiive;

e kohandab ja seadistab juhendite alusel digiteenust voi platvormi vastavalt enda
vajadustele;

e analiilisib oma digipdadevust, koostab plaani enese arendamiseks ja oskuste
tdiendamiseks;

e toetab digitehnoloogia vihemkogenud kasutajaid, pakkudes juhiseid ja variante
probleemide lahendamiseks.

Digisisu loomine ja
tehisintellekti kasutamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

3.1 Mitmekesise digisisu loomine erinevates formaatides
3.2. Olemasoleva digisisu kohandamine ja kombineerimine
3.3. Autoridigused ja litsentsid digisisu loomisel

3.4. Tekstitootlusprogrammid

3.5 Esitlusprogrammid

Seos opiviljundiga

loob ja tdiustab digisisu,
kasutades sobivaid
tooriistu sh tehisintellekti
lahendusi
vastutustundlikult ning
arvestades autoridiguse
pohimotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -, ® loob digisisu teksti, esitluse, pildi ja videona, kasutades sobivaid todriistu ning arvestades kvaliteedi,

konteksti ja eesmirkidega;

e kohandab olemasolevat digisisu uue ja sisukama digimaterjali loomiseks, kombineerides erinevaid teabeallikaid ja

digimaterjale;

e jirgib digisisu loomisel ja kasutamisel autoridiguse ning eetika pohimdtteid, arvestades andmekaitse ja konfidentsiaalsuse

nouetega;

e rakendab juhendamisel asjakohaseid litsentsitingimusi (Creative Commons) vastavalt sisule ja kontekstile;
e kasutab tehisintellekti rakendusi digisisu loomisel ja muutmisel vastutustundlikult, arvestades kvaliteeti ja konteksti;




e analiiiisib juhendamisel tehisintellekti loodud digisisu tipsust, usaldusvadrsust ja konteksti sobivust;

Seos opivialjundiga

Alateemad iqi
" . . - o . kasutab digikeskkonnast
Infopiidevus ja 1.1. Teabevajaduse méiratlemine ja infootsing - .
- e L .2 . vajaliku teabe leidmiseks
digioskused 1.2. Eesmérgipédrane andmete ja info otsimine ning filtreerimine

sobivaid infootsingu ja
andmehalduse votteid,
hinnates digisisu
asjakohasust

Auditoorne dpe 40 | 1.3. Allikate usaldusvédrsuse ja asjakohasuse hindamine
Iseseisev Ope 12 | 1.4. Failihaldus ja digikorraldus
1.5. Andmete to6tlemine ja visualiseerimine

Hindamine Mitteeristav hindamine

“A” saamise tingimus: ® miiratleb oma teabevajaduse ning rakendab sobivaid infootsingu vétteid, et leida digikeskkonnast
asjakohane teave;

e otsib ja filtreerib andmeid, infot ja materjale eesmargipdraselt, kasutades erinevaid otsingumeetodeid ja -todriistu;

e analiilisib juhendamisel leitud andmeid, infot ja digisisu, hinnates nende allikate paritolu usaldusvéérsust ja asjakohasust;
e salvestab ja korrastab digikeskkonnas faile, kasutades kaustu ja kategooriaid, et tagada lihtne ligipéds ja haldus;

e tOGtleb ja analiiiisib andmeid tabelarvutuse abil ning esitleb tulemusi selgelt ja arusaadavalt diagrammide ja skeemide abil;

sh hindekriteeriumid

| Mooduli hindamine | Mitteeristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
- .. Moonika Veedla, Moonika Veedla,
3 Sissejuhatus kutsedpingutesse 10 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane on kursis kestliku toidutootmisega toidujulgeoleku tagamiseks ja toidukultuuri séilitamiseks,
moistab toiduohutus-, todohutus- ja todtervishoiunduete tditmise olulisust, planeerides ja teostades koristustoid.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

144 tundi

60 tundi

56 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. omab iilevaadet toiduainetoodstuse tdhtsusest
Eesti majanduses ja ettevotete olulisusest
toidujulgeoleku tagamisel ja toidukultuuri
sdilitamisel

e grupeerib toiduainete to6tlemisega tegelevad
majandusharud, vottes aluseks

toodeldava tooraine, jargides meeskonnatdo
pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid {ihistoovahendeid;

e vordleb omavahel iiht tiilipi toidusektori
ettevotteid, kasutades erinevaid teabeallikaid ja
infotehnoloogiavahendeid;

e selgitab tarbija usalduse tdstmise vajadust
kodumaise toidutootja vastu, tagamaks
toidujulgeolekut kriisisituatsioonides;

e loctleb juhendi alusel toidujulgeolekut ja
toidutootmise tarneahelat mojutavad tegurid,
hinnates erinevate teabeallikate usaldusvaarsust;
e kirjeldab Eestis toidule antavaid péritolu- ja
kvaliteedimérke koos taotlemise/

véljastamise kriteeriumidega, kasutades erinevaid
teabeallikaid ja infotehnoloogiavahendeid;

e sclgitab Eesti piirkondlikke toidutavasid
vastavalt juhendile

Eristav hindamine

2. tunneb toiduohutus-, td6ohutus- ning
tootervishoiu maisteid ja pohimdtteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele

o selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise
olulisust toiduohutuse tagamisel;

e nimetab WHO “Toiduohutuse viis votit”,
selgitades nende tdhtsust ohutuks toidu
valmistamiseks;

e kirjeldab toiduainete tootlemise ettevotetele

Eristav hindamine




esitatavaid tootervishoiu- ja té6ohutusndudeid,
toetudes kehtivatele digusaktidele;

® Joctleb toiduainete toGtlemise ettevotte
tookeskkonna ohutegurid, kasutades

erinevaid teabeallikaid;

e kirjeldab ohutegureid, mis on sagedasemad
kutsehaiguse pohjustajad toidukiitlejale, hinnates
erinevate teabeallikate usaldusvaarsust;

e kirjeldab ohuolukorras kéditumist juhendi alusel;
e sclgitab esmaabi andmist kergemate vigastuste
korral, vottes aluseks etteantud juhendi;

3. on kursis kestliku toidutootmise podhimdtetega,
védrtustades neid oma to60s

e selgitab kestlikkuse kontseptsiooni ja
toidutootmise keskkonnamoju hindamise aluseid;
e kirjeldab tootmisjddkide ja -kadude
tekkepohjuseid ning nende vihendamise
voimalusi, kasutades teaduslikele uuringutele
pohinevaid andmeid;

e selgitab meeskonnatdona jaatmete liigiti
sorteerimist juhendi alusel;

e tunneb erinevatest materjalidest
toiduainepakendite litke, nende mérgistamise ja
kaitlemise noudeid vastavalt pakendiseadusele;
e selgitab pakendite moju tarbijakditumisele ja
toidukadude vihendamisele,

vottes aluseks pakendite disaini ja
kasutamismugavuse;

o kirjeldab meeskonnatdona pakendiringluse
pohimotteid vastavalt sorteerimise juhendile;

Eristav hindamine

4. planeerib ja teostab koristustoid, 1dhtudes
kestlikkuse pohimotetest

e valib mustuse tiiiibist ldhtuvalt sobivad
koristusained ja -tarvikud ning koristuse liigi ja
puhastusmeetodi;

e teostab pagaritookojas desinfitseerimist,
arvestades pindade omadusi ja

tooohutuse noudeid;

e planeerib koristustdid, tehes keskkonnahoidlikke
otsuseid.

Eristav hindamine




Mooduli jagunemine

Esmaabi
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

- Esmaabi korraldus tootmisettevottes

- Toidu tootmisruumis sagedamini esinevad vigastused ja esmaabi andmine kergemate vigastuste
korral

- Esmaabi korraldus ja -vahendid tootmisruumis

- Kéditumine onnetus- ja ohuolukordades

Seos opiviljundiga
tunneb toiduohutus-,
téoohutus- ning
tootervishoiu moisteid ja
pohimotteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele

Iseseisev too

Tooleht “Ohuolukorra tegevusplaan ja esmaabi andmine”

Praktiline t60

Esmaabi andmine kergemate vigastuste korral

Hindamisiilesanded

Esmaabi andmise kirjeldus kergemate vigastuste korral vastavalt to6juhendile

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opiviljundid ldvendi tasemel
e kirjeldab ohuolukorras kditumist juhendi alusel;
e sclgitab esmaabi andmist kergemate vigastuste korral, vottes aluseks etteantud juhendi;

Kestlik toidutootmine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Kestlikkuse moiste

Kestlikkuse komponendid

Majanduslik, keskkondlik ja sotsiaalne jatkusuutlikkus
Toidutootmise keskkonnamdju: siisiniku jalajdlg, vee kasutus, pinnase saastumine
Tootmisjaagid

Tootmiskaod

Jaatmed

Jadtmete sorteerimine

Pakendimaterjalid

-Liigid

-Pakendite margistus

-Pakendite kiitlemine

-Pakendiseadus ja sellest tulenevad nduded pakenditele
-Pakendite disain ja ringlus

-Keskkonnamdju hindamise meetodid

Seos opiviljundiga

on kursis kestliku
toidutootmise
pohimdtetega, véaartustades
neid oma t00s

Iseseisev too

1. Esitlus “Praktilised lahendused toidutootmise keskkonnamdju vihendamiseks”
2. Ideekaart ,,Innovaatilised lahendused toidukadude vihendamiseks*

3. Skeem “Jadtmete sorteerimine toidutdostuses”

4. Pakendmaterjalide vordlus




Praktiline t66

Jadtmete kéditlemine, ilma kadudeta toidu tootmine

1. Esitlus “Praktilised lahendused toidutootmise keskkonnamoju vahendamiseks”
2. Ideekaart ,,Innovaatilised lahendused toidukadude vihendamiseks*

Hindamisiilesanded 3. Skeem “Jédtmete sorteerimine toidutodstuses”
4. Pakendmaterjalide vordlus
Kontrolltoo “Kestlik toidutootmine”
Hindamine Eristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde | Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamisiilesanded. Hinne kujuneb kontrollt6d hindamisest ja iseseisvast
kujunemine | t60st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.

Kontrolltoo tildine tulemus tile 50% maksimaalsest.

“4” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.

Kontrolltoo tildine tulemus tile 70% maksimaalsest.

“5” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.

Kontrolltoo tildine tulemus tile 90% maksimaalsest.

Puhastustood
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

1. Erinevad mustuse tiiiibid toiduainetoostustes
1.1 Rasvad

1.2 Valgud

1.3 Siisivesikud

1.4 Mineraalid ja anorgaaniline mustus

2. Koristusainete valik ldhtuvalt mustuse tiitibist
2.1 Happelised koristusained

2.2 Aluselised koristusained

3. Koristuse liigid

3.1 Vahekoristus

3.2 Hoolduskoristus

3.3 Suurpuhastus

4. Puhastamismeetodid

4.1 Kuivpuhastus

4.2 Niiske puhastus

4.3 Mirg puhastus

5. Vahupesu

6. Pindade desinfitseerimine

6.1 desinfitseerimise tildpohimdtted

6.2 desinfitseerimise viisid

6.3 ohutus biotsiidide kasutamisel ja desinfitseerimise labiviimisel

Seos opiviljundiga
planeerib ja teostab
koristustdid, 1ahtudes
kestlikkuse pohimotetest




7. Koristustarvikute valikukriteeriumid

8. Seadmete ja ruumide puhastusplaanid

9. Koristustarvete ruumi korrashoid

10. Aseptika koristustoodes

11. Ohutus koristustustodde ldabiviimisel

11.1 kemikaalide toote ja ohutuskaardid

11.2 kemikaalide ohumargid

11.3 isikukaitsevahendite kasutamine

11.4 ohutu kasutamine

11.5 tootamine libedatel pindadel

12. Keskkonnahoiu vdimalused koristustodde planeerimisel ja teostamisel
12.1 Roheline puhastus

12.2 Toote ja teenuse olelusringi hindamine
12.3 Okomirgised - Euroopa Liidu 6komirgis; Pdhjamaade Luigemirk; Sinine Ingel; Austria
Okomargis

12.4. Biolagunevad kulutarvikud koristuses
12.5. Uhekordsete kulutarvikute vihendamine
12.6. Keskkonnahoidlikud koristuskemikaalid
12.7. Keskkonnahoidlikud koristustarvikud
12.8 Toodeldud vee kasutamine koristuses

13. Jadtmete liigiti kogumine

1. Tooleht “Pagaritdostuses esinevad mustuse tiitibid koos puhastusmeetodiga”

seseisev t00 . To6juhenditega tutvumine

. Konkreetse pinna puhastamiseks pagaritodkojas sobivate puhastusainete ja todvahendite valimine juhendamisel

. Pinna desinfitseerimine pagaritdokojas etteantud t6djuhendi alusel

. Kontrollt6o “Puhastustood”
. Praktilised koristust6dd pagaritdokojas
3. Iseseisvad t6od

2
1
Praktiline t66 2. Pinna puhastamine pagaritéokojas todjuhendi alusel
3
1
2

Hindamisiilesanded

Hindamine Eristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde | Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamisiilesanded. Hinne kujuneb praktilise td6de hindamisest,
kujunemine | iseseisvast t60st ja kontrolltoost

“3” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrolltdo baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoo tildine tulemus iile 50% maksimaalsest.
sh hindekriteeriumid | “4” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt6o baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoé tildine tulemus iile 70% maksimaalsest.
“5” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrolltdo baaskiisimused vastatud 100 %.




Kontrolltoo ildine tulemus tle 90% maksimaalsest.

Toiduainetoostus
Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

Eesti toidutootmise ajalugu

Eesti rahvustoidud ja piirkondlikud toidutraditsioonid
Eesti toiduainetdostus

Tarbija ostukditumine

Noudlus ja pakkumine

Tarbija usaldus ja selle mdjutavad tegurid
Kodumaise toidutootmise roll ja eelised
Toidujulgeolek ja tarneahel

Kvaliteedimirgid ja toidumairgised

Toidu kvaliteedimirgid Eestis

Mairgistamise olulisus tarbija usalduse ja turunduse seisukohalt

Seos Opiviljundiga

omab {lilevaadet
toiduainetdostuse
tédhtsusest Eesti majanduses
ja ettevotete olulisusest
toidujulgeoleku tagamisel
ja toidukultuuri sdilitamisel

Iseseisev too

Eesti toiduainetdostuste kaardistamine juhendi alusel
kokkuvote: Eestis kasutatavad péritolu- ja kvaliteedimérgid

Hindamisiilesanded

Kontrollt6o “Toiduainetoostus”
1seseisev t00

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Hinne kujuneb kontrollt66 hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Iseseisvad t60d esitatud. Kontrolltod baaskiisimused vastatud 100 %. Kontrollt6d iildine tulemus tile 50%

maksimaalsest.

“4” saamise tingimus: Iseseisvad t60d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %. Kontrollt6o iildine tulemus iile 70%

maksimaalsest.

“5” saamise tingimus: Iseseisvad t60d esitatud. Kontrolltod baaskiisimused vastatud 100 %. Kontrolltoo iildine tulemus tile 90%

maksimaalsest.

Toiduohutus
Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 15
Praktiline t66 10

Alateemad

Isiklik hiigieen

HACCP pohimdtted

Nouded tootmisettevottele, ruumidele ja sisseseadele
Mikroorganismid ja kahjurid

Toiduseadus ja sellest tulenevad toiduainete kiditlemise nouded
Toidukaupade pakendid ja mérgistus

Miargistusele esitatavad nouded

Toiduainete ja valmistoodangu hoiustamisnduded ja realiseerimisajad
Toidu saastumis pdhjused

Enesekontroll

Seos Opiviljundiga
tunneb toiduohutus-,
tooohutus- ning
tootervishoiu maisteid ja
pohimdtteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele




Enesekontrollisiisteemi loomine

Iseseisev too

Tooleht “Toidupakendi margistus™
Tooleht “Kahjuritdrje”
Tooleht “Ohud toiduainetodstuses”

Praktiline t60

Hiigieenitestid, korrektse kitepesu harjutamine ja kdte puhtuse hindamine, tootmisruumi hindamine toiduohutuse seisukohalt

Hindamisiilesanded

Toidu tootmisega seotud ohtude kirjeldus juhendi alusel
Isikliku hiigieeni test
Kontrollt66 “Toiduohutus”

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamisiilesanded. Hinne kujuneb kontrollt66 hindamisest ja iseseisvast
to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltdo tildine tulemus iile 50% maksimaalsest.
“4” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltdo tildine tulemus iile 70% maksimaalsest.
“5” saamise tingimus: Praktilised t06d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt66 baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoo tildine tulemus iile 90% maksimaalsest.

Tooohutus
Auditoorne ope 14
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 6

Alateemad

Tootervishoiu ja tddohutusnouded toiduainete todtlemise ettevotetes
Oigusaktid ja regulatsioonid

Tooandja ja tootaja kohustused ja vastutus todohutuse tagamisel
Tookeskkonna ohutegurid toiduainete tootlemisel

-Fiitisikalised ohutegurid

-Keemilised ohutegurid

-Bioloogilised ohutegurid

-Fiisioloogilised ohutegurid

Ohutegurite koosmdju ja hindamine

Riskianaliiiis ja ennetusmeetmed té6ohutuse tagamiseks

Kutsealaste haiguste sagedasemad pohjused toidukéitlejatele
Ohuolukorras kditumine ja tegutsemine toiduainete toGtlemise ettevottes
Evakuatsiooniplaanid ja hidaolukorra protseduurid Rakvere Ametikoolis

Seos opiviljundiga
tunneb toiduohutus-,
tooohutus- ning
tootervishoiu moisteid ja
pohimotteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele

Iseseisev too

Too6leht “Oigusaktide analiiiis tddohutuse tagamisel”
Kokkuvdte “Ohutegurid tookeskkonnas, nende kirjeldus, mdju t66taja tervisele ja voimalikud ennetusmeetmed”

Praktiline to0

Ergonoomilised to6votted, redeli kasutamine

Hindamisiilesanded

Iseseisev t00
Test




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel, ® selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel;

e nimetab WHO “Toiduohutuse viis votit”, selgitades nende téhtsust ohutuks toidu valmistamiseks;

e kirjeldab toiduainete tootlemise ettevotetele esitatavaid todtervishoiu- ja todohutusndudeid, toetudes kehtivatele
oigusaktidele;

e loctleb toiduainete toGtlemise ettevotte tookeskkonna ohutegurid, kasutades

erinevaid teabeallikaid;

e kirjeldab ohutegureid, mis on sagedasemad kutsehaiguse pdhjustajad toidukéitlejale, hinnates erinevate teabeallikate
usaldusvaarsust;

e kirjeldab ohuolukorras kditumist juhendi alusel;

e sclgitab esmaabi andmist kergemate vigastuste korral, vottes aluseks etteantud juhendi;

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Iseseisev t00
test
praktiline t66

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded. Moodulihinne kujuneb
praktilise to6de hindamisest, iseseisvast to0st ja kontrolltoddest

sh livend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik opivéljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid lavendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmadrgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opiviljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

Erinevate toidutoostuse ettevotete kodulehed
https://toiduliit.ee/

https://www.agri.ee/

https://epkk.ee/
https://toiduliit.ee/tegevused/lipumark/
https://toiduliit.ee/konkursid/eesti-parim-toiduaine/
https://paasukesemark.ee/
https://www.kutsekoda.ee/

https://www.stat.ee/




https://www.erm.ee/

https://www.toidutee.ee/toidupiirkonnad

https://kohaliktoit.maaturism.ee/

https://toiduteave.ee/

https://pta.agri.ee/

Toiduseadus

Tootervishoiu ja tooohutuseseadus

https://www.tooelu.ee/et

https://kliimaministeerium.ee
https://www.pikk.ee/kestlikkuse-varjundid-ja-uhistud/
https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/keskkonnajaatmed/
https://pakendiringlus.ee/

Pakendiseadus - https://www.riigiteataja.ee/akt/1311220240167leiaKehtiv
https://estko.ee/

https://www.puhastusimport.ee/et/

Roasto, M; Breivel, M; Dreimann, P. (2011) , Toiduainetdostuse tootmishiigieen
Roasto M., Tamm T., Juhkam K. (2006) Toiduhiigieen ja ohutus, Tartu,
Roasto M., Tamm T., Juhkam K, Toiduhiigieen ja ohutus, Tartu




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Praktika

25

Kadri Malmberg, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Saavutatud dpiviljundid pohidpingute moodulites: Pagaritoodete tehnoloogia alused; Pagaritoodete valmistamise alused,
Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused.

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kinnistab ja arendab kutsealaseid teadmisi ja oskusi, arendab votmepadevusi ning kujundab
hoiakuid tdites tookeskkonnas todiilesandeid juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas

Auditoorne ope

Iseseisev Ope Praktika

Praktiline t60

36 tundi

94 tundi 500 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab praktika eesmérgid 1dhtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest ning
praktikajuhendist

e scab praktikaeesmargid lahtudes enda isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud
praktikatilesanded, ldahtuvalt seatud isiklikest
arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad

praktikadokumendid;

Mitteeristav hindamine

2. taidab juhendamisel praktikaiilesandeid,
kasutades ergonoomilisi toovotteid, jargides toidu-
ja 66ohutuse noudeid ning kestlikkuse pdhimatteid
lahtuvalt ettevotte tookorraldusest ja isiklikest
eesmarkidest

e planeerib enda t66d ldhtudes isiklikest
eesmarkidest koos ettevottepoolse
praktikajuhendajaga;

e tiidab juhendamisel kas individuaalselt voi
meeskonna litkmena praktikaiilesandeid jargides
ettevotte tookorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid,
kasutades ergonoomilisi toovatteid ja jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning kestlikkuse
pOhimotteid;

® hoiab korras oma téokoha ja selle timbruse,
seadmed ja vahendid, jirgides ettevotte
puhastusplaani;

Mitteeristav hindamine

3. annab hinnangu praktika eesmérkide tditmisele

e analiiiisib juhendi alusel enda vdtmepéadevuste
arengut ldhtuvalt isiklikest arengueesmaérkidest;
e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste
arengule lahtuvalt isiklikest eesmarkidest;

e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma
arenguvajadusi.

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Praktika eesti keel |
Auditoorne dpe 8
Iseseisev dpe 5

Seos Opiviljundiga
koostab praktika eesmérgid
lahtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning
praktikajuhendist

annab hinnangu praktika
eesmdrkide tditmisele

Alateemad

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t66 analiiiis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmarkide ja dpivaljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine arvutil.

Praktikaaruande esitlemine.

Iseseisev too

Praktikapdeviku tiitmine

Praktiline too

Praktikaaruande koostamine juhendamisel

Hindamisiilesanded

Praktika eesmirkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e secab praktikaeesmargid lahtudes enda isiklikest arengueesmaérkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud praktikaiilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest

arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, @ analiiiisib juhendi alusel enda vitmepidevuste arengut lahtuvalt
isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmérkidest;

e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Praktika eesti keel 11
Auditoorne dpe 8
Iseseisev dpe 5

Seos opiviljundiga
koostab praktika eesmérgid
lahtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning
praktikajuhendist

annab hinnangu praktika
eesmdrkide tditmisele

Alateemad

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t60 analiilis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmérkide ja Opivéljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine arvutil.

Praktikaaruande esitlemine.

Iseseisev too

Praktikapdeviku tiitmine

Praktiline t60

Praktikaaruande koostamine juhendamisel




Hindamisiilesanded

Praktika eesmirkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e scab praktikaeesmargid lahtudes enda isiklikest arengueesmaérkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud praktikatilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest

arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, e analiiiisib juhendi alusel enda vitmepadevuste arengut lahtuvalt
isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmérkidest;

e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Praktika ettevalmistus ja
aruanne |

Auditoorne dpe 10

Iseseisev Ope 9

Praktiline t66 20

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktikajuhendajaga tutvumine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmirkide seadmine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapdeviku tditmise nduded
Praktikakoha valik, kokkulepete sGlmimine

PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t60 analiilis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmérkide ja dpivéljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine.

Seos opiviljundiga
koostab praktika eesmérgid
lahtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning
praktikajuhendist

annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele

Iseseisev too

Nouetekohase tervisetdendi olemasolu

Praktiline too

Praktikakoha valik ja kokkulepete sGlmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesmérkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e scab praktikaeesmargid lahtudes enda isiklikest arengueesmaérkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud praktikaiilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest

arengueesmairkidest;




e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, e analiiiisib juhendi alusel enda votmepéddevuste arengut ldhtuvalt

isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmarkidest;
e sclgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Praktika ettevalmistus ja

aruanne 11
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktikajuhendajaga tutvumine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmirkide seadmine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapédeviku tiitmise nduded
Praktikakoha valik, kokkulepete sGlmimine

PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t60 analiilis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmarkide ja dpivéljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine.

Seos Opiviljundiga
koostab praktika eesmérgid
lahtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning
praktikajuhendist

annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele

Iseseisev too

Nouetekohase tervisetoendi olemasolu

Praktiline t60

Praktikakoha valik ja kokkulepete sGlmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesmirkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opivialjundid lavendi tasemel

e scab praktikaecesmargid lahtudes enda isiklikest arengueesmarkidest ja -vajadustest;
e kavandab isikliku arenguga seotud praktikaiilesanded, lahtuvalt seatud isiklikest
arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, e analiiiisib juhendi alusel enda votmepéddevuste arengut ldhtuvalt

isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmarkidest;
e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Praktika |
Iseseisev Ope 28
Praktika 180

Alateemad

PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES
praktiline t60 ettevottes juhendamisel

T66 planeerimine ja korraldamine

Kaupade haldamine

Seos opiviljundiga
tdidab juhendamisel
praktikaiilesandeid,
kasutades ergonoomilisi
toovotteid, jargides toidu-




Toidutoorme eeltdotlemine

Toodete valmistamine
Toiduhiigieen, tooohutus

Seadmete kasutamine ja puhastamine
Puhastus- ja korrastustood

ja 66ohutuse noudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid
lahtuvalt ettevotte
tookorraldusest ja isiklikest
eesméirkidest

Iseseisev too

Praktikapédeviku tiitmine igapdevaselt

Praktiline t60

praktiline t60 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes tdies mahus,

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t00 sooritamine: praktikapdeviku igapdevane tditmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse tditmine praktika

16ppedes, praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel, ® planeerib enda t66d 1dhtudes isiklikest eesmérkidest koos ettevottepoolse praktikajuhendajaga;
e tdidab juhendamisel kas individuaalselt voi meeskonna liikmena praktikaiilesandeid jargides ettevotte todkorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid, kasutades ergonoomilisi toovotteid ja jargides toidu- ja todohutusndudeid

ning kestlikkuse pohimotteid;

e hoiab korras oma tookoha ja selle iimbruse, seadmed ja vahendid, jirgides ettevotte puhastusplaani;

Praktika Il
Iseseisev Ope 44
Praktika 320

Alateemad

PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES
praktiline to0 ettevottes juhendamisel

T606 planeerimine ja korraldamine

Kaupade haldamine

Toidutoorme eeltdotlemine

Toodete valmistamine

Toiduhiigieen, tddohutus

Seadmete kasutamine ja puhastamine

Puhastus- ja korrastustood

Seos opiviljundiga

tdidab juhendamisel
praktikatilesandeid,
kasutades ergonoomilisi
toovotteid, jargides toidu-
ja 66ohutuse noudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
lahtuvalt ettevotte
tookorraldusest ja isiklikest
eesméirkidest

Iseseisev too

Praktikapédeviku tiitmine igapdevaselt

Praktiline to0

praktiline t60 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes tiies mahus,

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t00 sooritamine: praktikapdeviku igapdevane tditmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse tditmine praktika

16ppedes, praktikaaruande koostamine




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e planeerib enda t66d ldhtudes isiklikest eesmirkidest koos ettevottepoolse

praktikajuhendajaga;

e tiidab juhendamisel kas individuaalselt voi meeskonna liikkmena praktikaiilesandeid

jargides ettevotte tookorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid, kasutades ergonoomilisi toovotteid

ja jargides toidu- ja tooohutusnoudeid ning kestlikkuse pohimotteid;

® hoiab korras oma todkoha ja selle imbruse, seadmed ja vahendid, jargides ettevotte

puhastusplaani;

Oppemeetodid

Praktiline t66
Kombineeritud loeng, eesméargistamine, iseseisev t00
Aruande koostamine, enesehinnang

Hindamismeetodid

Iseseisev t00
Praktiline t60
Suuline esitus

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud tdies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded on sooritatud vihemalt lavendi
tasemel:

- praktikapdevik

- juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh livend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus
- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

Oppematerjalid

Praktikajuhend
Praktika dokumentatsioon, praktikapievik, hinnanguleht




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
5 Pagaritoodete tehnoloogia alused 8 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul Sissejuhatus toiduainete tehnoloogia dpingutesse

Mooduli eesmérk

kohta

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab algteadmised pagaritoodete toorainete, liigitamise ja valmistamise baastehnoloogiate
kohta ning toodete valmistamiseks kasutatavate seadmete ja toovahendite, nende tdoohutusnduete ja puhastamise pohimdtete

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

128 tundi

48 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tunneb pagaritoodete valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende kvaliteedindudeid ja séilitamise
tingimusi ldhtuvalt kehtivatest regulatsioonidest

e grupeerib pagaritoodete tooraineid etteantud
juhendi alusel, jirgides meeskonnat6o
pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid {ihistoovahendeid;

e kirjeldab juhendi alusel pagaritoodete
valmistamiseks kasutatavate toorainete koostist,
toitevéartust ja omadusi;

e toob nditeid toiduainete kvaliteedi- ja
toidumaérgiste kohta, kasutades infootsingul
digivahendeid;

e kirjeldab erinevate toorainete siilitamise
tingimusi juhendi alusel;

e csitab meeskonnatdona kokkuvotte toorainete
sensoorsest hindamisest juhendi alusel

Eristav hindamine

2. vordleb pagaritoodete valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi alusel

e grupeerib pagaritooted vastavalt kasutatud
toorainele, jargides meeskonnat6d pohimotteid,
suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades
digitaalseid tihistoovahendeid;

e annab iilevaate parmita, padrmiga ja juuretisega
nisutainatoodete valmistamise baastehnoloogiatest
juhendi alusel;

e kirjeldab pédrmita ja juuretisega rukkitainatoodete
valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;

e selgitab erinevast jahust pagaritoodete
valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;

Eristav hindamine




3. kirjeldab pagaritdostuses kasutatavate seadmete
ja toovahendite toopShimotteid ja nende
kasutamisega seotud ohutusndudeid

e grupeerib pagaritdostuses kasutatavaid seadmeid
ja todvahendeid vastavalt juhendile, jargides
meeskonnat6d pohimotteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
thistoovahendeid;

e selgitab etteantud seadmete ja todvahendite
t60pSohimotteid,

e kirjeldab seadmete ja todvahendite
ohutusndudeid, ldhtudes kasutus- ja
ohutusjuhendist;

Eristav hindamine

4. selgitab pagaritoostuses kasutatavate seadmete
ja todvahendite keskkonnahoidliku puhastuse
pohimotteid

e kirjeldab pagaritdostuse keskkonnahoidliku
puhastuse pohimatteid;

e nimetab seadmete ja toovahendite puhastamiseks
sobivad koristustarvikud ja puhastusained, jargides
nende sobivust puhastatavale seadmele ja
toovahendile

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

1.1 Nisujahu
1.2 Rukkijahu
1.3 Alternatiivjahud

Pagaritoodete
tehnoloogia alused |
Auditoorne dpe 64
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 16 | 7. Kdogiviljad
. Liha ja kala
9. Linnased

3
4
5. Toidurasvad
6
7
8

taidised

12. Seemned ja pahklid
13. Toorainete sdilitamine ja kvaliteedikontroll ning

PAGARITOODETE TOORAINE OPETUS
1. Teraviljad ja teraviljasaadused

2. Suhkur ja magusained
. Kergitusained, kobestusained
. Muna, munasaadused ja munaasendajad

. Piim, piimatooted ja alternatiivpiimad

10. Jahuparendajad ja tainaparendajad
11. Mugavdusained: kuivjuuretis, valmissegud, kiipsetussegud,

Seos opiviljundiga
tunneb pagaritoodete
valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende
kvaliteedindudeid ja
sdilitamise tingimusi
lahtuvalt kehtivatest
regulatsioonidest

vordleb pagaritoodete
valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi
alusel

kirjeldab pagarit6ostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
t60pdhimotteid ja nende
kasutamisega seotud
ohutusnéudeid

selgitab pagaritoostuses




ettevalmistamine tootmiseks

PAGARITOODETE TEHNOLOOGIA

1. Nisutaina valmistamise tehnoloogilised protsessid

1.1 Nisutaina valmistamine parmita, pArmiga ja juuretisega

1.2 Nisutaina segamisprotsess

1.3 Nisutaina saagis ehk véljatulek

1.4 Nisutaina kddrimine, kddrimise vead ja pohjused

1.5 Nisutaina todtlemine ja vormimine

1.6 Nisutainatoodete 16ppkerkimine

1.7 Nisutainatoodete iipsetamine ja kiipsetamist mdjutavad tegurid
1.8 Kiipsemiskadu ja jahtumiskadu

2. Kihitamata parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad
3. Kihitatud parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad
4. Rukkitaina valmistamise tehnoloogilised protsessid

4.1 Rukkitaina valmistamine pdrmita, parmiga ja juuretisega

4.2 Rukkitaina segamisprotsess

4.3 Rukkitaina kddrimine, kddrimise vead ja pohjused

4.4 Rukkitaina tootlemine ja vormimine

4.5 Rukkitainatoodete 10ppkerkimine

4.6 Rukkitainatoodete kiipsetamine ja kiipsetamist mojutavad tegurid
5. Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogilised protsessid
5.1 Gluteenivabade toodete valmistamise tehnoloogiad

5.2 Gluteeniga ristsaastumine

PAGARITOOSTUSE SEADMED JA TOOVAHENDID

1. Jahu sdilitus-ja transpordiseadmed
2. Jahu ettevalmistusseadmed

3. Veedosaator

4. Tainasegamismasinad ja vahustajad
5. Tainatiikeldajad ja —iimardajad

6. Tainarullimismasinad

7. Vormimismasinad

8. Kerkekapid

9. Ahjud

10. Jahutus- ja kiilmutusseadmed

12. Seadmete puhastusjuhendid

13. Seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid
14. Viikevahendid

kasutatavate seadmete ja
toovahendite
keskkonnahoidliku

puhastuse pdhimdtteid




SEADMETE JA TOOVAHENDITE PUHASTAMINE

1. Erinevad mustuse tiilibid pagaritdostuses

2. Koristusainete valik ldhtuvalt mustuse tiiiibist ja keskkonnahoidlikkusest
3. Keskkonnahoidlikud koristustarvikud

4. Puhastamismeetodid: kuivpuhastus; niiske puhastus; marg puhastus

5. Pindade desinfitseerimine

Iseseisev too

praktikumide toodest kokkuvdtted koos illustreeriva materjaliga

esitlus toorainete kohta vastavalt toiduaine rithmadele etteantud juhendi alusel
tooleht: Nisutainatoodete tehnoloogia

tooleht: Rukkitainatoodete tehnoloogia

tooleht: Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogia

tooleht: Pagaritdostuses kasutatavate seadmete to0pohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: Pagaritoostuses kasutatavate toovahendite kasutamine ja tdoohutus nduded
tooleht: Pagaritdostuses kasutatavate seadmete puhastamine

Praktiline too

Kleepvalgu kvaliteedi mdaramine

Pérmi tdstejoud

Rasvade sensoorne analiiiis

Suhkrute sensoorne analiiiis

Piimatoodete sensoorne analiiiis

Praktikum Oppetookojas: pagaritodstuse seadmete ja todvahendite kasutamine ja puhastamine

Test: Pagaritoodete toorainete kohta
E-portfoolio - praktikumide to6dest

Tooleht: Nisutainatoodete tehnoloogia kohta
Tooleht: Rukkitainatoodete tehnoloogia kohta

Hindamisulesanded Tooleht: Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogia kohta
tooleht: Pagaritdostuses kasutatavate seadmete to0pohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: Pagaritoostuses kasutatavate toovahendite kasutamine ja tooohutus nduded
tooleht: Pagaritodstuses kasutatavate seadmete puhastamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | x .. .. . C . . . . et e et R )
Kujunemine Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik opivéljundid lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e grupeerib pagaritoodete tooraineid etteantud juhendi alusel, jargides meeskonnat6o pohimotteid, suhtlus- ja kditumisnorme
ning kasutades digitaalseid iihistoovahendeid;

e kirjeldab juhendi alusel pagaritoodete valmistamiseks kasutatavate toorainete koostist, toitevairtust ja omadusi;

e toob niiteid toiduainete kvaliteedi- ja toidumérgiste kohta, kasutades infootsingul digivahendeid;




® kirjeldab erinevate toorainete sdilitamise tingimusi juhendi alusel,

e csitab meeskonnatoona kokkuvdtte toorainete sensoorsest hindamisest juhendi alusel, ® grupeerib pagaritooted vastavalt
kasutatud toorainele, jargides meeskonnatod pohimotteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid

tihistoovahendeid;

e annab lilevaate parmita, pidrmiga ja juuretisega nisutainatoodete valmistamise baastehnoloogiatest juhendi alusel;

e kirjeldab parmita ja juuretisega rukkitainatoodete valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;

e sclgitab erinevast jahust pagaritoodete valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;, ® grupeerib pagaritdostuses
kasutatavaid seadmeid ja to6vahendeid vastavalt juhendile, jargides meeskonnat6d pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning

kasutades digitaalseid tihisto6vahendeid;
e selgitab etteantud seadmete ja tdovahendite t6opShimatteid;

® kirjeldab seadmete ja toovahendite ohutusnoudeid, ldhtudes kasutus- ja ohutusjuhendist;, ® kirjeldab pagaritéostuse

keskkonnahoidliku puhastuse pShimotteid;

e nimetab seadmete ja tdovahendite puhastamiseks sobivad koristustarvikud ja puhastusained, jirgides nende sobivust

puhastatavale seadmele ja toovahendile

Pagaritoodete
tehnoloogia alused 11
Auditoorne dpe 64
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 16

Alateemad

PAGARITOODETE TOORAINE OPETUS
1. Teraviljad ja teraviljasaadused

1.1 Nisujahu

1.2 Rukkijahu

1.3 Alternatiivjahud

2. Suhkur ja magusained

3. Kergitusained, kobestusained

4. Muna, munasaadused ja munaasendajad

5. Toidurasvad

6. Piim, piimatooted ja alternatiivpiimad

7. Koogiviljad

8. Liha ja kala

9. Linnased

10. Jahuparendajad ja tainaparendajad

11. Mugavdusained: kuivjuuretis, valmissegud, kiipsetussegud,
taidised

12. Seemned ja pahklid

13. Toorainete sdilitamine ja kvaliteedikontroll ning
ettevalmistamine tootmiseks

PAGARITOODETE TEHNOLOOGIA

1. Nisutaina valmistamise tehnoloogilised protsessid

1.1 Nisutaina valmistamine pirmita, pdrmiga ja juuretisega

Seos opiviljundiga
tunneb pagaritoodete
valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende
kvaliteedindudeid ja
sdilitamise tingimusi
lahtuvalt kehtivatest
regulatsioonidest
vordleb pagaritoodete
valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi
alusel

kirjeldab pagaritodstuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
toOpohimatteid ja nende
kasutamisega seotud
ohutusndudeid

selgitab pagaritdostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
keskkonnahoidliku
puhastuse pohimdtteid




1.2 Nisutaina segamisprotsess

1.3 Nisutaina saagis ehk véljatulek

1.4 Nisutaina kddrimine, kddrimise vead ja pohjused

1.5 Nisutaina todtlemine ja vormimine

1.6 Nisutainatoodete 16ppkerkimine

1.7 Nisutainatoodete iipsetamine ja kiipsetamist mdjutavad tegurid
1.8 Kiipsemiskadu ja jahtumiskadu

2. Kihitamata parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad
3. Kihitatud parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad
4. Rukkitaina valmistamise tehnoloogilised protsessid

4.1 Rukkitaina valmistamine parmita, parmiga ja juuretisega

4.2 Rukkitaina segamisprotsess

4.3 Rukkitaina kddrimine, kddrimise vead ja pohjused

4.4 Rukkitaina todtlemine ja vormimine

4.5 Rukkitainatoodete 10ppkerkimine

4.6 Rukkitainatoodete kiipsetamine ja kiipsetamist mojutavad tegurid
5. Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogilised protsessid
5.1 Gluteenivabade toodete valmistamise tehnoloogiad

5.2 Gluteeniga ristsaastumine

PAGARITOOSTUSE SEADMED JA TOOVAHENDID

1. Jahu sdilitus-ja transpordiseadmed

2. Jahu ettevalmistusseadmed

3. Veedosaator

4. Tainasegamismasinad ja vahustajad
5. Tainatiikeldajad ja —iimardajad

6. Tainarullimismasinad

7. Vormimismasinad

8. Kerkekapid

9. Ahjud

10. Jahutus- ja kiilmutusseadmed

12. Seadmete puhastusjuhendid

13. Seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid

14. Viikevahendid

SEADMETE JA TOOVAHENDITE PUHASTAMINE

1. Erinevad mustuse tiilibid pagaritddstuses

2. Koristusainete valik ldhtuvalt mustuse tiiiibist ja keskkonnahoidlikkusest
3. Keskkonnahoidlikud koristustarvikud




4. Puhastamismeetodid: kuivpuhastus; niiske puhastus; mérg puhastus
5. Pindade desinfitseerimine

praktikumide toodest kokkuvdtted koos illustreeriva materjaliga

esitlus toorainete kohta vastavalt toiduaine rithmadele etteantud juhendi alusel
tooleht: Nisutainatoodete tehnoloogia

tooleht: Rukkitainatoodete tehnoloogia

tooleht: Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogia

tooleht: Pagaritoostuses kasutatavate seadmete toGpohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: Pagaritodstuses kasutatavate todvahendite kasutamine ja todohutus nduded
tooleht: Pagaritdostuses kasutatavate seadmete puhastamine

Iseseisev too

Kleepvalgu kvaliteedi mdaramine

Pérmi tdstejoud

Rasvade sensoorne analiiiis

Suhkrute sensoorne analiiiis

Piimatoodete sensoorne analiiiis

Praktikum Oppetookojas: pagaritodstuse seadmete ja todvahendite kasutamine ja puhastamine

Praktiline to0

Test: Pagaritoodete toorainete kohta

E-portfoolio - praktikumide to6odest

Tooleht: Nisutainatoodete tehnoloogia kohta

Tooleht: Rukkitainatoodete tehnoloogia kohta

Hindamisiilesanded Tooleht: Erinevast jahust tainaste valmistamise tehnoloogia kohta

tooleht: Pagaritdostuses kasutatavate seadmete to0pohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: Pagaritoostuses kasutatavate toovahendite kasutamine ja tooohutus nduded
tooleht: Pagaritodstuses kasutatavate seadmete puhastamine

Kontrolltos: Pagaritoodete tehnoloogia

Hindamine Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

. .| Hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t60d ja hindamisiilesanded.
kujunemine

“3” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrolltdo baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoé tildine tulemus iile 50% maksimaalsest.
“4” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrolltdo baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoé tildine tulemus iile 70% maksimaalsest.
“5” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrolltdo baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoo iildine tulemus iile 90% maksimaalsest.

sh hindekriteeriumid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,

Oppemectodid esitlus, e-ope, dppekaik




Hindamismeetodid

1seseisev t00
test
kontrollt6o

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded.

sh lavend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpivéljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldavendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmirgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipérane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

Pagaridoppe pohikursuse dOppematerjal. SA Innove, Eesti Leivaliit, 2013. [ VOrgumaterjal]. Kéttesaadav aadressil:
https://pagarioppepohikursus.

innove.ee/

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. . . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
6 Pagaritoodete valmistamise alused 12 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 1abitud moodul Pagaritoodete tehnoloogia alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab pagaritoodete valmistamise esmased praktilised oskused, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ja kestlikkuse pohimotteid

Iseseisev Ope

Praktiline t60

72 tundi

240 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lihtsamaid kihitamata ja kihitatud
péarmitainatooteid, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ja kestlikkuse pdhimotteid

e valmistab sadstlikult tehnoloogilise juhendi
alusel lihtsamaid kihitamata parmitainatooteid,
kasutades sobivaid seadmeid ja todvahendeid,
jargides toidu- ja todohutust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lihtsamaid kihitatud parmitainatooteid, kasutades
sobivaid seadmeid ja tévahendeid, jargides toidu-
ja tdoohutust ning véltides tooraine kadusid,

e mairab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades kihitamata
parmitainast toodete valmistamise ja kiipsetamise
vigu;

Eristav hindamine

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lihtsamaid lamineeritud parmitainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ja kestlikkuse
pohimatteid

e valmistab saistlikult tehnoloogilise juhendi
alusel lihtsamaid lamineeritud parmitainatooteid,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendeid, jargides
toidu- ja toGohutust;

e méiirab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades kihitatud
parmitainast toodete valmistamise ja kiipsetamise
vigu;

Eristav hindamine

3. valmistab lihtsamaid parmiga rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutuse noudeid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lihtsamaid parmiga rukkitainatooteid, kasutades
sobivaid seadmeid ja toovahendid, jargides toidu-
ja tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

e mairab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades parmiga

Eristav hindamine




rukkitainatoodete valmistamise ja kiipsetamise
vigu.

Mooduli jagunemine

Pagaritoodete
valmistamise alused |
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 120

Alateemad

KIHITAMATA PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kihitamata pérmitainatoodete valmistamise baastehnoloogiad

2. Kihitamata parmitainatoodete valmistamine: kuklid, vormisaiad, rullsaiad,
pirukad, punutised, plaadisaiad

3. Valmistoote sensoorne hindamine

KIHITATUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kihitatud parmitainatoodete valmistamise baastehnoloogiad

2. Soolased ja magusad tédidised

3. Kihitatud parmitainast soolaste ja magusate tdidistega véikesaiad, punutised
4. Valmistoote sensoorne hindamine

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Lamineeritud parmitainatoodete valmistamise baastehnoloogia

2. Lamineeritud parmitainast toodete valmistamine: pirukad, vdikesai (croissant)
3. Valmistoote sensoorne hindamine

PARMIGA RUKKITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmiga rukkitaina valmistamise tehnoloogiline protsess

1.1 Pérmiga rukkitainatoodete vormimine

1.2 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetamine

1.3 Pérmiga rukkitainatoodete jahutamine

1.4 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetuseelne ja -jargne viimistlemine

2. Lisanditega leiva valmistamine

3. Segudest rukkileiva valmistamine

4. Koorikleiva valmistamine

5. Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine

6. Valmistoote sensoorne hindamine

Seos Opiviljundiga
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
kihitamata ja kihitatud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ja kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
lamineeritud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ja kestlikkuse pohimotteid
valmistab lihtsamaid
parmiga rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutuse ndudeid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline to0o

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote

Hindamisiilesanded e- portfoolio
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opiviljundid ldvendi tasemel

e valmistab sddstlikult tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid kihitamata parmitainatooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja

toovahendeid, jargides toidu- ja tdoohutust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid kihitatud parmitainatooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendeid,

jérgides toidu- ja tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

e miirab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades kihitamata parmitainast toodete valmistamise ja
kiipsetamise vigu;, ® valmistab sédstlikult tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid lamineeritud parmitainatooteid, kasutades

sobivaid seadmeid ja vahendeid, jargides toidu- ja tédohutust;

e midrab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades kihitatud parmitainast toodete valmistamise ja
kiipsetamise vigu;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid parmiga rukkitainatooteid, kasutades sobivaid seadmeid

ja todvahendid, jargides toidu- ja tdoohutust ning véltides tooraine kadusid;

e miirab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades parmiga rukkitainatoodete valmistamise ja

kiipsetamise vigu.

Pagaritoodete
valmistamise alused |1
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 120

Alateemad

KIHITAMATA PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kihitamata pérmitainatoodete valmistamise baastehnoloogiad

2. Kihitamata parmitainatoodete valmistamine: kuklid, vormisaiad, rullsaiad,
pirukad, punutised, plaadisaiad

3. Valmistoote sensoorne hindamine

KIHITATUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kihitatud pdrmitainatoodete valmistamise baastehnoloogiad

2. Soolased ja magusad téidised

3. Kihitatud parmitainast soolaste ja magusate tiidistega véikesaiad, punutised
4. Valmistoote sensoorne hindamine

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Lamineeritud parmitainatoodete valmistamise baastehnoloogia

2. Lamineeritud parmitainast toodete valmistamine: pirukad, vdikesai (croissant)
3. Valmistoote sensoorne hindamine

PARMIGA RUKKITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmiga rukkitaina valmistamise tehnoloogiline protsess

1.1 Parmiga rukkitainatoodete vormimine

1.2 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetamine

1.3 Parmiga rukkitainatoodete jahutamine

1.4 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetuseelne ja -jargne viimistlemine

2. Lisanditega leiva valmistamine

3. Segudest rukkileiva valmistamine

Seos opiviljundiga
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
kihitamata ja kihitatud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ja kestlikkuse pohimatteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
lamineeritud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ja kestlikkuse pohimatteid
valmistab lihtsamaid
parmiga rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutuse noudeid




4. Koorikleiva valmistamine
5. Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine
6. Valmistoote sensoorne hindamine

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav
ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode.

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev td0,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman, 2005, “Kiipsetuskunst” Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
Pagaridoppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
I . Reelika Maasik, Moonika Veedla,
7 Kondiitritoodete tehnoloogia alused 8 Reelika Maasik. Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 1dbitud moodul Kondiitritoodete tehnoloogia

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab algteadmised kondiitritoodete toorainete, liigitamise ja valmistamise
baastehnoloogiate kohta ning toodete valmistamiseks kasutatavate seadmete ja tdovahendite, nende todohutusnduete ja
puhastamise pohimotete kohta

Auditoorne Ope

Iseseisev ope

160 tundi

48 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tunneb kondiitritoodete valmistamisel
kasutatavaid tooraineid, nende kvaliteedindudeid ja
sdilitamise tingimusi lahtuvalt kehtivatest
regulatsioonidest

e grupeerib kondiitritoodete tooraineid etteantud
juhendi alusel, jirgides meeskonnat6o
pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid {ihistoovahendeid;

e annab iilevaate mure-, keedu-, biskviit-, besee- ja
suhkrulisest tainast kui kondiitritoodete
valmistamisel kasutatavatest toorainetest,
kasutades erinevaid teabeallikaid;

e kirjeldab juhendi alusel kondiitritoodete
valmistamiseks kasutatavaid toorainete koostist,
toitevadrtust ja omadusi, hinnates erinevate
teabeallikate usaldusvaarsust;

e sclgitab juhendi alusel kondiitritoodete
toorainete kvaliteedi- ja toidumérgiseid, kasutades
infootsingul digivahendeid;

® sOnastab toiduainete sdilitamise ndudeid juhendi
alusel;

e csitab meeskonnatdona kokkuvotte toorainete
sensoorsest hindamisest juhendi alusel,

Eristav hindamine

2. selgitab kondiitritoodete valmistamiseks
kasutatavate tainaste, kreemide ja suhkruliste
pooltoodete valmistamise baastehnoloogiaid
juhendi alusel

e kirjeldab kondiitritoodete liigitamise
pohimotteid tulenevalt valmistusviisidest ja
kasutatud toorainetest;

e vordleb juhendi abil erinevate kondiitritainaste
liikke, jargides meeskonnatdo pohimdtteid, suhtlus-
ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid

Eristav hindamine




tithistoovahendeid;

e selgitab juhendi alusel iga tainatiilibi peamisi
valmistamisviise ja tehnoloogilisi isedrasusi;

e grupeerib juhendi alusel kiipsetatud pooltooteid
ja kondiitritooteid, leides igale tooteriihmale
sobivaid seadmeid ja todvahendeid,

e sclgitab juhendi alusel kondiitritoodete
valmistamisel kasutatavate kreemide
baastehnoloogiaid;

e vordleb juhendi alusel suhkruliste pooltoodete
baastehnoloogiaid;

3. kirjeldab kondiitritdostuses kasutatavate
seadmete ja toovahendite toopohimdtteid ja nende
kasutamisega seotud ohutusndudeid

e grupeerib kondiitritddstuses kasutatavaid
seadmeid ja todvahendeid vastavalt juhendile,
jargides meeskonnat66 pShimdtteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
thistoovahendeid;

e selgitab etteantud seadmete ja viikevahendite
t00pohimotteid, kasutades erinevaid teabeallikaid;
e kirjeldab seadmete ja viiketodvahendite
ohutusndudeid, ldhtudes kasutus- ja
ohutusjuhendist;

Eristav hindamine

4. selgitab kondiitritddstuses kasutatavate
seadmete ja todvahendite keskkonnahoidliku
puhastuse pdhimotteid

o kirjeldab kondiitritddstuse keskkonnahoidliku
puhastuse pohimatteid;

e nimetab seadme puhastamiseks sobivad
koristustarvikud ja puhastusained, jargides nende
sobivust puhastatavale seadmele;

e kirjeldab seadme puhastamist vastavalt puhastus-
ja ohutusnduetele.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Kondiitritoodete
tehnoloogia alused I
Auditoorne dpe 80

Iseseisev ope 24| 4 1 oiquviirvid

KONDIITRITOODETE TOORAINE OPETUS
1. Mugavusained: kiipsetussegud, tdidised

2. Stabilisaatorid, tarrendained, emulgaatorid

3. Kakao, sokolaad, glasuur

5. Eeterlikud 6lid, essentsid, aroomipastad

Seos Opiviljundiga
tunneb kondiitritoodete
valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende
kvaliteedindudeid ja
sdilitamise tingimusi
lahtuvalt kehtivatest




4. Martsipan, suhkrumass, lillepasta

5. Puuviljad, marjad, hoidised, keedised, puuviljatdidised

6. Tuumalised ja seemned

7. Toorainete sdilitamine ja kvaliteedikontroll ning
ettevalmistamine tootmiseks

KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA

1. Muretaina baastehnoloogia

2. Keedutaina baastehnoloogia

3. Biskviittaina baastehnoloogia

4. Beseetaina baastehnoloogia

5. Suhkrulise taina baastehnoloogia

6. Kreemide baastehnoloogiad

6.1 Voikreemid

6.2 Koorekreemid

6.3 Keedukreemid

6.4 Munavalgekreemid

7. Suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiad
KONDIITRITOOSTUSE SEADMED JA TOOVAHENDID
1. Tooohutusnduded seadmete ja toGvahendite kasutamisel
2. Vahustusmasinad

3. Jahutus- ja kiilmutusseadmed

4. Sokolaadi-, Zelee- ja vérviprits

5. Tempereerimismasinad

6. Karamellitooks vajaminevad toovahendid: karamellilamp, termomeetrid,
vaskpotid, pumbad, leeklambid, erinevad vormid

7. Vidikevahendid

8. Seadmete ja vdikevahenditele esitatavad puhastus- ja tdoohutusnouded

regulatsioonidest

selgitab kondiitritoodete
valmistamiseks
kasutatavate tainaste,
kreemide ja suhkruliste
pooltoodete valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi
alusel

kirjeldab kondiitritoostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
toOopohimdtteid ja nende
kasutamisega seotud
ohutusnoudeid

selgitab kondiitritéostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
keskkonnahoidliku
puhastuse pohimotteid

Iseseisev too

praktikumide toodest kokkuvotted koos illustreeriva materjaliga
esitlus kondiitritoodete toorainete kohta etteantud juhendi alusel

tooleht: kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavate tainaste valmistusviiside vordlemine ja tehnoloogiliste isedrasuste

valjatoomine
tooleht: kreemide, suhkruliste pooltoodete valmistamisebaastehnoloogiad

tooleht: Kondiitritddstuses kasutatavate seadmete t66opohimdtted, todohutus ja puhastamine
tooleht: Kondiitritoostuses kasutatavate todvahendite kasutamine, todohutus ja puhastamine

Praktiline to0

Sokolaadide ja glasuuride sensoorne analiilis
Suhkrumassi, lillepasta ja martsipani sensoorne analiilis

Praktikum pagari oppekddgis: kondiitritdostuse seadmete ja todvahendite kasutamine ning puhastamine




Hindamisiilesanded

Test: Kondiitritoodete toorainete kohta

E-portfoolio - praktikumide t6odest

esitluse koostamine kondiitritoodete toorainete kohta etteantud juhendi alusel

tooleht: Kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavate tainaste valmistusviiside vordlemine ja
tehnoloogiliste isedrasuste viljatoomine

tooleht: Kreemide valmistamise baastehnoloogiad

tooleht: Suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiad

tooleht: kondiitritodstuses kasutatavate seadmete toopohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: kondiitritodstuses kasutatavate todvahendite kasutamine ja toddohutus nduded
tooleht: kondiitritoostuses kasutatavate seadmete puhastamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e grupeerib kondiitritoodete tooraineid etteantud juhendi alusel, jargides meeskonnat6d pohimotteid, suhtlus- ja kditumisnorme
ning kasutades digitaalseid iihistdovahendeid;

e annab iilevaate mure-, keedu-, biskviit-, besee- ja suhkrulisest tainast kui kondiitritoodete valmistamisel kasutatavatest
toorainetest, kasutades erinevaid teabeallikaid,;

e kirjeldab juhendi alusel kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavaid toorainete koostist, toitevdirtust ja omadusi, hinnates
erinevate teabeallikate usaldusvéaarsust;

e selgitab juhendi alusel kondiitritoodete toorainete kvaliteedi- ja toidumérgiseid, kasutades infootsingul digivahendeid;

e sonastab toiduainete séilitamise ndoudeid juhendi alusel;

e csitab meeskonnatodna kokkuvdtte toorainete sensoorsest hindamisest juhendi alusel;, ® kirjeldab kondiitritoodete liigitamise
pohimotteid tulenevalt valmistusviisidest ja kasutatud toorainetest;

e vordleb juhendi abil erinevate kondiitritainaste liike, jirgides meeskonnatdo pohimotteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid tihistodvahendeid;

e selgitab juhendi alusel iga tainatiilibi peamisi valmistamisviise ja tehnoloogilisi isedrasusi;

e grupeerib juhendi alusel kiipsetatud pooltooteid ja kondiitritooteid, leides igale tooteriihmale sobivaid seadmeid ja
toovahendeid;

e selgitab juhendi alusel kondiitritoodete valmistamisel kasutatavate kreemide baastehnoloogiaid;

e vordleb juhendi alusel suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiaid;, ® grupeerib kondiitritdostuses kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid vastavalt juhendile, jargides meeskonnat66 pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
thistéovahendeid:;

e sclgitab etteantud seadmete ja vdikevahendite t66pohimotteid, kasutades erinevaid teabeallikaid;

e kirjeldab seadmete ja viiketoovahendite ohutusndudeid, ldhtudes kasutus- ja ohutusjuhendist;, ® kirjeldab kondiitritodstuse
keskkonnahoidliku puhastuse pShimotteid,;




e nimetab seadme puhastamiseks sobivad koristustarvikud ja puhastusained, jargides nende sobivust puhastatavale seadmele;

o kirjeldab seadme puhastamist vastavalt puhastus- ja ohutusnduetele.

Kondiitritoodete
tehnoloogia alused 11
Auditoorne ope 80
Iseseisev Ope 24

Alateemad

KONDIITRITOODETE TOORAINE OPETUS

. Mugavusained: kiipsetussegud, tiidised

. Stabilisaatorid, tarrendained, emulgaatorid

. Kakao, Sokolaad, glasuur

. Toiduvarvid

. Eeterlikud 6lid, essentsid, aroomipastad

. Martsipan, suhkrumass, lillepasta

. Puuviljad, marjad, hoidised, keedised, puuviljatdidised

. Tuumalised ja seemned

7. Toorainete sdilitamine ja kvaliteedikontroll ning
ettevalmistamine tootmiseks

KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA

1. Muretaina baastehnoloogia

2. Keedutaina baastehnoloogia

3. Biskviittaina baastehnoloogia

4. Beseetaina baastehnoloogia

5. Suhkrulise taina baastehnoloogia

6. Kreemide baastehnoloogiad

6.1 Voikreemid

6.2 Koorekreemid

6.3 Keedukreemid

6.4 Munavalgekreemid

7. Suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiad
KONDIITRITOOSTUSE SEADMED JA TOOVAHENDID
1. Tooohutusnduded seadmete ja todvahendite kasutamisel
2. Vahustusmasinad

3. Jahutus- ja kiilmutusseadmed

4. Sokolaadi-, Zelee- ja vérviprits

5. Tempereerimismasinad

6. Karamellitooks vajaminevad toovahendid: karamellilamp, termomeetrid,
vaskpotid, pumbad, leeklambid, erinevad vormid

7. Viikevahendid

8. Seadmete ja viikevahenditele esitatavad puhastus- ja td6ohutusnouded

OO kA WN —

Seos Opiviljundiga
tunneb kondiitritoodete
valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende
kvaliteedindudeid ja
sdilitamise tingimusi
lahtuvalt kehtivatest
regulatsioonidest

selgitab kondiitritoodete
valmistamiseks
kasutatavate tainaste,
kreemide ja suhkruliste
pooltoodete valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi
alusel

kirjeldab kondiitritodstuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
toopOhimotteid ja nende
kasutamisega seotud
ohutusnoudeid

selgitab kondiitritéostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
keskkonnahoidliku
puhastuse pdhimotteid

Iseseisev too

praktikumide toodest kokkuvotted koos illustreeriva materjaliga




esitlus kondiitritoodete toorainete kohta etteantud juhendi alusel

tooleht: kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavate tainaste valmistusviiside vordlemine ja tehnoloogiliste isedrasuste
viljatoomine

tooleht: kreemide, suhkruliste pooltoodete valmistamisebaastehnoloogiad

tooleht: Kondiitritoostuses kasutatavate seadmete toopohimdtted, todohutus ja puhastamine

tooleht: Kondiitritdostuses kasutatavate toovahendite kasutamine, todohutus ja puhastamine

Praktiline t60

Sokolaadide ja glasuuride sensoorne analiiiis
Suhkrumassi, lillepasta ja martsipani sensoorne analiiiis
Praktikum pagari oppekdogis: kondiitritodstuse seadmete ja todvahendite kasutamine ning puhastamine

Hindamisiilesanded

Test: Kondiitritoodete toorainete kohta

E-portfoolio - praktikumide t66dest

esitluse koostamine kondiitritoodete toorainete kohta etteantud juhendi alusel

tooleht: Kondiitritoodete valmistamiseks kasutatavate tainaste valmistusviiside vordlemine ja
tehnoloogiliste isedrasuste viljatoomine

tooleht: Kreemide valmistamise baastehnoloogiad

tooleht: Suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiad

tooleht: kondiitritoostuses kasutatavate seadmete to0pohimotted ja todohutuse nduded
tooleht: kondiitritddstuses kasutatavate toovahendite kasutamine ja tddohutus nduded
tooleht: kondiitritoostuses kasutatavate seadmete puhastamine

Kontrollt6o: Kondiitritoodete tehnoloogia

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded. Hinne kujuneb praktiliste toode
hindamisest, iseseisvast toost ja kontrolltdost

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt6o baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoé tildine tulemus iile 50% maksimaalsest.
“4” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt6o baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltdé tildine tulemus iile 70% maksimaalsest.
“5” saamise tingimus: Praktilised t66d sooritatud. Iseseisvad t66d esitatud. Kontrollt6o baaskiisimused vastatud 100 %.
Kontrolltoo tildine tulemus iile 90% maksimaalsest.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-ope, dppekaik

Hindamismeetodid

1seseisev t00
test
kontrolltoo

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t60d, iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded.




hinde kujunemine

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Spivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, llona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja iilesanded 2011




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. ] . Reelika Maasik, Moonika Veedla,
8 Kondiitritoodete valmistamise alused 12 Reelika Maasik. Eha Taim

Noéuded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 14bitud moodul Lihtpagaritoodete valmistamine nisutainast

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab kondiitritoodete valmistamise esmased praktilised oskused, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ja kestlikkuse pohimotteid

Iseseisev Ope

Praktiline t60

72 tundi

240 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Opilane valmistab juhendi alusel
kondiitritoodete baaskreeme, jargides kvaliteedi-,
toidu- ja tooohutusnoudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

e valmistab juhendi alusel kondiitritoodete
baaskreeme, sh voikreemid, koorekreemid,
keedukreemid ja munavalgekreemid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning véltides tooraine
kadu;

e hindab sensoorselt kreemide vastavust
kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, mérkides
kreemi vea koos tekkepdhjusega;

Eristav hindamine

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
muretainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusnoudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lihtsamaid muretainast lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja tooohutusndudeid ning valtides
tooraine kadusid,;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinouetele hindamislehe alusel, méaarates
toote vead koos tekkepohjustega;

Eristav hindamine

3. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
keedutainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid ning kestlikkuse
pohimatteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
keedutainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning véltides tooraine
kadusid,

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, méiéirates
toote vead koos tekkepohjustega;

Eristav hindamine

4. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
biskviittainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndoudeid ning kestlikkuse

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
biskviittainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning viltides tooraine

Eristav hindamine




pohimatteid

kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, méiarates
toote vead koos tekkepohjustega;

5. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
beseetainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusnoudeid ning kestlikkuse
pohimatteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
beseetainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tdoohutusndudeid ning véltides tooraine
kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, méiarates
toote vead koos tekkepohjustega;

Eristav hindamine

6. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
suhkrulisest tainast lihtsamaid kondiitritooteid,
jérgides toidu- ja tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
suhkrulisest tainast lihtsamaid kondiitritooteid,
jérgides toidu- ja todohutusndudeid ning véltides
tooraine kadusid,;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, mééirates
toote vead koos tekkepOhjustega.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

1.1 Voikreemid
1.2 Koorekreemid
1.3 Keedukreemid

Kondiitritoodete
valmistamise alused |

1.4 Munavalgekreemid
2. Erinevate kreemidega kondiitritoodete valmistamine
3. Valmistoote sensoorne hindamine

KREEMID JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Kreemide baastehnoloogiad

Iseseisev ope 36
Praktiline t66 120

MURETAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Muretaina baastehnoloogia

2. Muretainast kiipsised (sh piparkoogid)

3. Muretainast valmistoote sensoorne hindamine
KEEDUTAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Keedutaina baastehnoloogia

2. Keedutainast kiipsised

3. Keedutainast valmistoote sensoorne hindamine

Seos opiviljundiga
Opilane valmistab juhendi
alusel kondiitritoodete
baaskreeme, jargides
kvaliteedi-, toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel muretainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel keedutainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja




BISKVIITTAINAS JA KONDHTRITOODETE VALMISTAMINE
1. Biskviittaina baastehnoloogiad

2. Biskuviittainast kiipsised

3. Biskviittainast valmistoote sensoorne hindamine
BESEETAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE

1. Beseetaina baastehnoloogiad

2. Beseetainast kiipsised

3. Beseetainast valmistoote sensoorne hindamine

SUHKRULINE TAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Suhkrulise taina baastehnoloogia

2. Suhkrulisest tainast kaunistuselemendid

3. Suhkrulisest tainast kiipsis/vahvel

4. Suhkrulisest tainast valmistoote sensoorne hindamine

téoohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel
biskviittainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid
ning kestlikkuse
pohimatteid

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel beseetainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel suhkrulisest
tainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jargides
toidu- ja todohutusndudeid
ning kestlikkuse
pohimotteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline to0

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ® valmistab juhendi alusel kondiitritoodete baaskreeme, sh viikreemid, koorekreemid,

keedukreemid ja munavalgekreemid, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning

valtides tooraine kadu;

e hindab sensoorselt kreemide vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

mirkides kreemi vea koos tekkepdhjusega;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid muretainast lihtsamaid

kondiitritooteid, jérgides toidu- ja tddohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;
e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

médrates toote vead koos tekkepdhjustega;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel keedutainast lihtsamaid kondiitritooteid,




jargides toidu- ja tddohutusnoudeid ning véltides tooraine kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

médrates toote vead koos tekkepdhjustega;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel biskviittainast lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

maédrates toote vead koos tekkepohjustega;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel beseetainast lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja tddohutusnoudeid ning véltides tooraine kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

médrates toote vead koos tekkepdhjustega;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel suhkrulisest tainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jérgides toidu- ja tddohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

e hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel,

maidrates toote vead koos tekkepdhjustega.

Kondiitritoodete
valmistamise alused |1
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 120

Alateemad

KREEMID JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE

1. Kreemide baastehnoloogiad

1.1 Voikreemid

1.2 Koorekreemid

1.3 Keedukreemid

1.4 Munavalgekreemid

2. Erinevate kreemidega kondiitritoodete valmistamine

3. Valmistoote sensoorne hindamine

MURETAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Muretaina baastehnoloogia

2. Muretainast kiipsised (sh piparkoogid)

3. Muretainast valmistoote sensoorne hindamine
KEEDUTAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Keedutaina baastehnoloogia

2. Keedutainast kiipsised

3. Keedutainast valmistoote sensoorne hindamine
BISKVIITTAINAS JA KONDITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Biskviittaina baastehnoloogiad

2. Biskviittainast kiipsised

3. Biskviittainast valmistoote sensoorne hindamine
BESEETAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Beseetaina baastehnoloogiad

2. Beseetainast kiipsised

3. Beseetainast valmistoote sensoorne hindamine

Seos opiviljundiga
Opilane valmistab juhendi
alusel kondiitritoodete
baaskreeme, jargides
kvaliteedi-, toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel muretainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel keedutainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel
biskviittainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jargides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ning kestlikkuse




SUHKRULINE TAINAS JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE
1. Suhkrulise taina baastehnoloogia

2. Suhkrulisest tainast kaunistuselemendid

3. Suhkrulisest tainast kiipsis/vahvel

4. Suhkrulisest tainast valmistoote sensoorne hindamine

pohimatteid

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel beseetainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel suhkrulisest
tainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid
ning kestlikkuse
pohimdtteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline to0

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vidlimuselt ja sisult vastuvoetav

ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode.
“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,

esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite

eesmdrgipdrane kasutamine




“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud opiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid

Riina Liiva, Ilona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja lilesanded 2011




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Pérmita nisutainatoodete valmistami 3 Moonika Veedla, Moonika Veedla,
armita niSutainatoodete valmistamine Reelika I\/Iaasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab parmita nisutainatooteid tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

18 tundi

50 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab parmita nisutainatooteid, 1dhtudes
erinevate riikide traditsioonidest

e grupeerib erinevate riikide traditsioonilisi
parmita nisutainatooteid, tuues vilja sarnasused ja
erinevused, jargides meeskonnatdd pohimatteid,
suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades
digitaalseid tihistoovahendeid;

e sclgitab parmita nisutainaste valmistamise
tehnoloogiaid ja kiipsetamise pohimotteid juhendi
alusel,

Eristav hindamine

2. valmistab péarmita kihitamata nisutainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga pdrmita nisutainast lameleiva,
nékileiva kiipsetuspulbri vdi soodaga kergitatud
saia, jargides toidu- ja todohutust ning véltides
tooraine kadusid,

e midrab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades parmita kihitamata
nisutainatoodete valmistamise ja kiipsetamise vigu

bl

Eristav hindamine

3. valmistab lamineeritud tainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lehttainast tooteid, kasutades sobivad seadmeid ja
toovahendeid, jargides toidu- ja todohutusndudeid
ning véltides tooraine kadusid;

e méiirab sensoorselt lehttainast toodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja
kiipsetamise vigu.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine




Péarmita nisutainatoodete
tehnoloogia

Auditoorne ope 10

Iseseisev ope 18

Praktiline t66 50

Alateemad

PARMITA NISUTAINATOODETE TEHNOLOOGIA

1. Erinevate riikide traditsioonilised parmita nisutainatooted

2. Parmita kihitamata nisutainatoodete valmistamise tehnoloogiad

3. Parmita lamineeritud nisutainatoodete valmistamise tehnoloogia

4. Kiipsetamise pdhimdtted

PARMITA KIHITAMATA NISUTAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmita kihitamata nisutainatoodete valmistamine: lameleib, nikileib
kiipsetuspulbriga, soodaga kergitatud sai

2. Juuretisega nisutaina valmistamine: juuretisega hapusai

3. Kiipsetuseelne- ja -jargne viimistlemine - puisted, Zzeleed, maérded, glasuurid
4. Pooltoodete viimistlemine

5. Valmistoote sensoorne hindamine

PARMITA LAMINEERITUD NISUTAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmita lamineeritud nisutainatoodete valmistamine: lehttainast kiipsised,
pirukad

3. Kiipsetuseelne- ja -jargne viimistlemine - puisted, Zeleed, maérded, glasuurid
4. Pooltoodete viimistlemine

5. Valmistoote sensoorne hindamine

Seos Opiviljundiga
kirjeldab parmita
nisutainatooteid, 1dhtudes
erinevate riikide
traditsioonidest

valmistab parmita
kihitamata nisutainatooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
téoohutusndudeid ning
kestlikkuse podhimdtteid
valmistab lamineeritud
tainatooteid tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid
ning kestlikkuse
pohimdtteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvoetav

ning miilidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode
“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,

esitlus, e-ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Loimitud teemad




Mooduli hindamine Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. ) . Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st
hinde kujunemine

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Spivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite

sh livend | eesmirgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 . )
valmistamine

Kihitamata parmitainatoodete

4

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

pohimotteid

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab kihitamata parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tooohutusndudeid ning kestlikkuse

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab kihitamata parmitaina tehnoloogiaid ja
kiipsetusnoudeid

e selgitab kihitamata parmitainast pagaritoodete
valmistamise tehnoloogiaid ja kiipsetusndudeid;
e kirjeldab parmitaina to6tlemisel ja kerkimisel
tekkivaid vigu ja nende véltimise vdoimalusi,

Eristav hindamine

2. valmistab kihitamata parmitainast tooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
kihitamata parmitainast plaadipirukad, rullsaiad,
pirukad ja pitsad, kasutades sobivaid seadmeid ja
toovahendeid, jargides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e mairab sensoorselt kihitamata parmitainatoodete
vastavust kvaliteedinGuetele, nimetades
valmistamisel tekkinud vigu.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Kihitamata
pirmitainatoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 24

Praktiline t66 60 plaadipirukad

KIHITAMATA PARMITAINATOODETE TEHNOLOOGIA

1. Kihitamata parmitaina toodete valmistamise tehnoloogiad

2. Kihitamata pérmitaina toodete vormimine, kiipsetusnouded
KIHITAMATA PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kihitamata parmitainatoodete valmistamine: kuklid, pirukad, rullsaiad,
lauasaiad, vormisaiad, pdimiksaiad, pitsapohjad,

2. Valmistoote sensoorne hindamine

Seos opiviljundiga
selgitab kihitamata
parmitaina tehnoloogiaid ja
kiipsetusndudeid

valmistab kihitamata
parmitainast tooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Iseseisev too

e- portfoolio




Praktiline t66

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vilimuselt ja sisult vastuvoetav
ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised to66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpivéljundid ldvendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vorgumaterjal]. Kiittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
11 Kihitatud parmitainatoodete 6 Moonika Veedla, Moonika Veedla,
valmistamine Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

pohimotteid

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab kihitatud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning kestlikkuse

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

36 tundi

100 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab kihitatud parmitaina koostisosade
omadusi, kihitamise ja kergitamise tehnoloogiat
ning nende mdju toote kvaliteedile

e kirjeldab kihitatud parmitaina valmistamiseks
kasutatavate koostisosade omadusi, kasutades
erinevaid teabeallikaid;

e kirjeldab kihitamise protsessi etappe juhendi
alusel;

e scostab kihitamise moju toote kvaliteedi ja
tekstuuriga;

Eristav hindamine

2. valmistab kihitatud parmitainast tooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

e rakendab kihitamise tehnikat, saavutamaks taina
kihilisust vastavalt tehnoloogilistele nduetele;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud
parmitainast soolaste ja magusate tdidistega
vaikesaiu, kringleid ja punutisi, kasutades sobivaid
seadmeid ja toovahendid, jargides toidu- ja
téoohutust ning viltides tooraine kadusid;

e mairab sensoorselt kihitatud parmitainatoodete
vastavust kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud
vead ja pohjused.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kihitatud Alateemad
piArmitainatoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev dpe 36

Praktiline t66 100

KIHITATUD PARMITAINATOODETE TEHNOLOOGIA
1. Kihitatud pdrmitaina toodete valmistamise tehnoloogiad
2. Kihitamise protsessi etapid

3. Soolased ja magusad tdidised
KIHITATUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

Seos Opiviljundiga
selgitab kihitatud
parmitaina koostisosade
omadusi, kihitamise ja
kergitamise tehnoloogiat
ning nende moju toote




kvaliteedile

valmistab kihitatud
parmitainast tooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

1. Kihitatud parmitainast soolaste ja magusate tiidistega véikesaiad ning pirukad,
punutised
2. Valmistoote sensoorne hindamine

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vdlimuselt ja sisult vastuvdetav
ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh livend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpivéljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid lavendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmadrgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opiviljundid lavendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmargipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vorgumaterjal]. Kiittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks




| Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Lamineeritud parmitainatoodete 5 Moonika Veedla, Moonika Veedla,
valmistamine Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab lamineeritud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tédohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

30 tundi

80 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab lamineeritud parmitaina koostisosade
omadusi, kihitamise ja kergitamise tehnoloogilisi
pohimdtteid ning nende mdju tootele

e cristab pagaritootes kasutatavad toorained ja
maéérab sensoorselt tooraine kvaliteedi;

e kirjeldab parmitaina kihitamise protsessi ja selle
moju toodete tekstuurile, kasutades erinevaid
teabeallikaid,;

e selgitab kergitamise ja kiipsetamise protsesse ja
mdju 1opptulemusele juhendi alusel,

e vordleb kihitatud ja lamineeritud toodete
tehnoloogiat, selgitades nende
valmistamisprotsessi eriparasid ja mdju
10pptoodete tekstuurile;

Eristav hindamine

2. valmistab lamineeritud parmitainast tooteid,
kasutades sobivaid t6ovotteid ja seadmeid, jargides
toidu- ja tooohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid
soolaseid ja magusaid tdidiseid, véltides tooraine
kadusid,

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
lamineeritud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja
tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

e miirab sensoorselt lamineeritud parmitainast
toodete vastavust kvaliteedinouetele, nimetades
valmistamise ja kiipsetamise vigu.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Lamineeritud Alateemad
pirmitainatoodete

valmistamine |

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE TEHNOLOOGIA
1. Lamineeritud pdrmitaina toodete valmistamise tehnoloogiad

Seos opiviljundiga
selgitab lamineeritud
parmitaina koostisosade




Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 50

2. Lamineerimise protsessi etapid

3. Lamineeritud parmitainatoodete vormimine, kergitamine, viimistlemine ja
kiipsetamine

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Lamineeritud parmitainast toodete valmistamine: pirukad sh croissantid,
punutised

3. Valmistoote sensoorne hindamine

omadusi, kihitamise ja
kergitamise tehnoloogilisi
pohimotteid ning nende
madju tootele

valmistab lamineeritud
parmitainast tooteid,
kasutades sobivaid
toovotteid ja seadmeid,
jargides toidu- ja
todohutuse ndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: @ eristab pagaritootes kasutatavad toorained ja madrab sensoorselt tooraine kvaliteedi;

o kirjeldab parmitaina kihitamise protsessi ja selle moju toodete tekstuurile, kasutades erinevaid teabeallikaid;

o selgitab kergitamise ja kiipsetamise protsesse ja moju 1opptulemusele juhendi alusel;

e vordleb kihitatud ja lamineeritud toodete tehnoloogiat, selgitades nende valmistamisprotsessi eripérasid ja moju lopptoodete
tekstuurile;, ® valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid soolaseid ja magusaid tdidiseid, véltides tooraine kadusid;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lamineeritud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tddohutust ning viltides tooraine
kadusid,;

e miidrab sensoorselt lamineeritud parmitainast toodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja kiipsetamise
vigu.

Lamineeritud
pirmitainatoodete
valmistamine 11
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE TEHNOLOOGIA

1. Lamineeritud parmitaina toodete valmistamise tehnoloogiad

2. Lamineerimise protsessi etapid

3. Lamineeritud parmitainatoodete vormimine, kergitamine, viimistlemine ja
kiipsetamine

LAMINEERITUD PARMITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Lamineeritud parmitainast toodete valmistamine: pirukad sh croissantid,
punutised

3. Valmistoote sensoorne hindamine

Seos opiviljundiga
selgitab lamineeritud
parmitaina koostisosade
omadusi, kihitamise ja
kergitamise tehnoloogilisi
pOhimdtteid ning nende
moju tootele

valmistab lamineeritud
parmitainast tooteid,
kasutades sobivaid




toovotteid ja seadmeid,
jérgides toidu- ja
téoohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvoetav
ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13 kulude juhtimine

Pagaritoodete tootmise planeerimine ja

3

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

nduded puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kasutab tootmise planeerimiseks ja kulude juhtimiseks sobivat tootmistarkvara ning
tootmistarkvarast saadud andmeid pagaritoodete valmistamisel

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

18 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab tootmise planeerimisel ja kulude
juhtimisel pagaritoodete tootmiseks sobivat
tootmistarkvara, jargides kiiberturvalisuse
pohimotteid

e tunneb kiiberturvalisuse pdhimdtteid ja rakendab
neid praktilistes olukordades;

e scadistab tootmistarkvaras enda kasutajamentiiii
juhendi alusel;

® loob tootmistarkvaras pagaritoodete tootmiseks
vajalikud artiklikaardid ja tellimused vastavalt
juhenditele;

Eristav hindamine

2. kasutab tootmistarkvarast saadud andmeid
erinevate pagaritoodete valmistamisel

e vormistab tootmistarkvaras pagaritoote tootmis-
ja miitigitellimuse, lahendades reaalelulisi
probleemiilesandeid;

e koostab tootmistarkvaras pagaritoote kohta arve;

Eristav hindamine

3. koostab tootmisdokumentatsiooni, kasutades

tabeltodtluse programmi

® koostab pagaritoote tehnoloogilise juhendi
néidise alusel;

® koostab pagaritoote kalkulatsioonikaardi ndidise
alusel.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Pagaritoodete tootmise
planeerimine ja kulude
juhtimine

1. Tootmistarkvara tildtutvustus
2. Rahvusvahelise kiiberturvalisuse taseme sertifikaadiga ISO/IEC 27001:2013
tootmistarkvara kasutamine

Auditoorne dpe 20 | 3. Tootmistarkvara erinevad moodulid
Iseseisev Ope 18 | 4. Artiklid - tooted. Artiklikaardid - materjalid (=toorained), pooltooted,

Praktiline t66 40 | valmistooted. Parim enne, partii sh partiijdlgimine. Pooltoodete loogika. Seotus
retseptiga. Klasside loomine ja loogika. Retseptid - olemasolevate retseptide

Seos Opiviljundiga
kasutab tootmise
planeerimisel ja kulude
juhtimisel pagaritoodete
tootmiseks sobivat
tootmistarkvara, jargides
kiiberturvalisuse
pohimotteid




sisestamine, pooltoote retseptid, hierarhia linnuke, omahind retseptis. Ostuhind ja kasutab tootmistarkvarast

FI-FO loogika, partii hinnad saadud andmeid erinevate
1. Noudlus, miiiik - Kliendid, tellimused. Tellimuse sisestamine koos kliendi pagaritoodete

loomisega voi olemasoleva kliendi otsimisega valmistamisel

2. Tootmise tiiiibid - tellimuselt ja tootmissoovitusest tootmiste loomine. koostab
Tootmistellimuse tutvustus ja loogika, kuidas retsepti tootmisdokumentatsiooni,
kdivitada tootmisel. Andmete muutmine ja korrigeerimine. Parim enne, partiid kasutades tabeltootluse
materjalide kui ka valmistoote puhul. Tehnoloogiline programmi

kaart ja selle viljatriikk tootmiselt (Tootmistellimuse nimeline kujundus). Tootmine
miitigitellimuselt. Tootmine tootmissoovituse

aruandest

3. Ladu - laod (tooraine, pakendid, valmisladu), ostusoovitus aruanne (min, max
tasemed), ostutellimused, sissetulekud (kulud

transpordikulu/lisakulud ->tdpne omahind), laoseisu aruanne

4. Tootmistellimuste haldus - erinevad vaated ja voimalused tootmiste
haldamiseks. Tootmiste kinnitamine - tootmise dokumendilt ja tootmistellimuste
haldus aruandest massiliselt

5. Miitigitellimuste haldus - ldhetamine ja arveks tegemine, nii manuaalselt kui ka
aruandest massiliselt. Kuluarvestus - toodetud toodetele iildiste kulude
jagamiseks tootmise jargselt. Tootmise analiiiitika aruanne

1. Google arvutustabeli voimalused tehnoloogilise kaardi koostamisel;
tehnoloogiliste kirjelduste vormindamine ja valemite sisestus ning kasutamine

2. Google arvutustabeli vdimalused kalkulatsiooni koostamisel;
kalkulatsioonikaardi vormindamine, valemite sisestus ja kasutamine

Iseseisev too

Tootmistarkvaraga pagaritootele retsepti koostamine
tootmistarkvaras etteantud juhendi pohjal pagaritoodetele to6voo 14bi tegemine retseptist arveni
tehnoloogiline juhend ja kalkulatsioonikaart

Praktiline to0

1. Tootmistarkvaras - uue kliendi loomine, tellimuse sisestamine olemasolevale kliendile ja uuele kliendile

2. Tootmistarkvaras tootmistellimuse loomine miitigitellimuselt, tootmistellimuse aruandest, manuaalse tootmise sisestamine, sh
kontrollides toodetavaid koguseid ja vajadusi

3. Tootmistarkvaras t60voo teostamine ostusoovitusest kinnitatud sissetulekuni

4. Tootmistarkvaras tootmistellimuse kinnitamine ja véljatriiki teostamine, miiiigitellimuse ldhetamine ja arve koostamine,
tootmistellimusele kuluartiklite lisamine ja tootmistellimuse salvestamine

5. Sissejuhatus iseseisva to6 teostamiseks

6. Pagaritoote tehnoloogilise juhendi koostamine Google arvutustabelis

7. Pagaritoote kalkulatsioonikaardi koostamine Google arvutustabelis

Hindamisiilesanded

Pagaritootele retsepti koostamine laoprogrammis




Tootmistarkvaras etteantud juhendi pdhjal toovoo 1dbi tegemine pagaritootele retseptist arveni
Pagaritoote tehnoloogilise juhendi koostamine Google arvutustabelis
Pagaritoote kalkulatsioonikaardi koostamine Google arvutustabelis

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamistilesanded.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: koostab pagaritootele retsepti milles esineb moningaid vigu.
esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava

toovoo pagaritoodetele retseptist arveni, jargides kiiberturvalisuse

pohimdtteid, kuid t66voos esineb moningaid vigu.

esitab juhendile vastava tehnoloogilise juhendi ja kalkulatsioonikaardi, kuid esineb
moningaid vigu.

“4” saamise tingimus: koostab pagaritootele retsepti milles esineb iiksikuid vigu.
esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava

toovoo pagaritoodetele retseptist arveni, jargides kiiberturvalisuse

pohimdtteid, kuid todvoos esineb iiksikuid vigu.

esitab juhendile vastava ja nduetekohaselt vormistatud tehnoloogilise juhendi ja
kalkulatsioonikaardi, kuid esineb tiksikuid vigu

“5” saamise tingimus: koostab pagaritootele nduetekohase retsepti.

esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava ja

nouetekohase toovoo pagaritoodetele retseptist arveni, jargides

kiiberturvalisuse pohimdtteid.

esitab juhendile vastava ja nduetekohaselt vormistatud tehnoloogilise juhendi ja
kalkulatsioonikaardi.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

praktiline t66
1seseisev t00

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamisiilesanded.

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmdrgipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine




| Oppematerjalid | kooli 6ppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
o . . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
14 Rukkitainatoodete valmistamine 6 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel rukkitainast pagaritooteid, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

36 tundi

100 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab pédrmita ja parmiga rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimotteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel parmita
ja parmiga rukkitainatooteid, jargides toidu- ja
tooohutust ning véltides tooraine kadusid;

e mairab sensoorselt rukkitoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades valmistamisel
tekkinud vigu;

Eristav hindamine

2. valmistab juuretisega rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutuse noudeid ning kestlikkuse pohimotteid

e valmistab juhendi alusel rukkijuuretise ja keedu,
jargides toiduohutusnoudeid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
juuretisega rukkitainatooteid, sh rukkileiva,
peenleiva, jargides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e méiirab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinGuetele, nimetades juuretisega
rukkitainatoodete valmistamisel tekkinud vigu.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Rukkitainatoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev dpe 36
Praktiline t66 100

PARMITA RUKKITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmita rukkitaina valmistamise tehnoloogiline protsess

1.1 Parmita rukkitainatoodete vormimine

1.2 Parmita rukkitainatoodete kiipsetamine

1.3 Péarmita rukkitainatoodete jahutamine

1.4 Parmita rukkitainatoodete kiipsetuseelne ja -jargne viimistlemine
1.5 Tera- ja seemneleiva valmistamine

Seos Opiviljundiga
valmistab parmita ja
parmiga rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab juuretisega




2. Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine

3. Valmistoote sensoorne hindamine

PARMIGA RUKKITAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Parmiga rukkitaina valmistamise tehnoloogiline protsess

1.1 Parmiga rukkitainatoodete vormimine

1.2 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetamine

1.3 Parmiga rukkitainatoodete jahutamine

1.4 Parmiga rukkitainatoodete kiipsetuseelne ja -jargne viimistlemine
2. Lisanditega leiva valmistamine

3. Segudest rukkileiva valmistamine

4. Koorikleiva valmistamine

5. Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine

6. Valmistoote sensoorne hindamine

JUURETISEGA RUKKITAINATOODETE VALMISTAMINE
1. Juuretisega rukkitaina valmistamise tehnoloogiline protsess
1.1 Juuretisega rukkitaina toodete vormimine

1.2 Juuretisega rukkitaina toodete kiipsetamine

1.3 Juuretisega rukkitaina toodete jahutamine

1.4 Juuretisega rukkitaina toodete kiipsetuseelne ja -jargne viimistlemine
2. Juuretise valmistamine

2.1 Juuretisega rukkileiva valmistamine

3. Keedu valmistamine

3.1 Peenleiva valmistamine

4. Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine

5. Valmistoote sensoorne hindamine

rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
todohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvoetav

ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode
“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.




Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmat6o, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast t00st

sh lavend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpivéljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldavendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmirgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmargipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 Erinevast jahust pagaritoodete 3 Moonika Veedla, Moonika Veedla,
valmistamine Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Paaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane on teadlik eritoitumise nduetest ja rakendab neid tehnoloogiliste juhendite alusel pagaritoodete
valmistamisel, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

18 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. kirjeldab erinevast jahust pagaritoodete
valmistamist ldhtuvalt eritoitumisest

e critoitumisest ldhtuvalt teeb kokkuvotte laktoosi-
, gluteeni- ja suhkruvabade pagaritoodete
valmistamiseks kasutatavatest toorainetest,

kasutades erinevaid teabeallikaid:; Eristav hindamine

e vordleb erinevast jahust pagaritoodete
valmistamise tehnoloogiaid, hinnates erinevate
teabeallikate usaldusvéaarsust;

2. valmistab erinevast jahust pagaritooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse pdhimatteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevast
jahust sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote,
jargides toidu- ja toddohutust ning viltides tooraine

kadusid; Eristav hindamine

e madirab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades toodete
valmistamisel tekkinud vigu.

Mooduli jagunemine

Erinevatest jahudest
pagaritoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 40

Alateemad

ERINEVAST JAHUST PAGARITOODETE VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA
1. Laktoosi-, gluteeni- ja suhkruvabad toorained
2. Erinevast jahust pagaritoodete valmistamise tehnoloogiad

3. Toodete vormimine
4. Toodete kergitamine

5. Toodete kiipsetamine

6. Toodete jahutamine

7. Toodete viimistlemine

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevast jahust
pagaritoodete valmistamist
lahtuvalt eritoitumisest
valmistab erinevast jahust
pagaritooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse




8. Gluteenivabade toodete valmistamise tehnoloogiad

9. Gluteeniga ristsaastumine

ERINEVAST JAHUST PAGARITOODETE VALMISTAMINE
1. Sepikud

2. Karaskid

3. Kiipsised

4. Gluteenivabad tooted

5. Valmistoote sensoorne hindamine

pohimatteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab pagaritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvoetav
ning miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmdrgipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kittesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770




https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
M. Vesingi “Tervist toetavad toidud” 2024
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16

Biskviittainatoodete valmistamine 8

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab biskviittainast kiipsiseid, kooke, torte ning kreeme ja suhkrulisi pooltooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid ning kestlikkuse pShimotteid.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

30 tundi

48 tundi

130 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab biskviittaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

e grupeerib biskviittaina valmistamise
tehnoloogiad juhendi alusel, jargides
meeskonnat6d pohimdtteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
thistoovahendeid;

e vordleb toidurasvata ja toidurasvaga biskviittaina
valmistamise tehnoloogiaid juhendi alusel;

Eristav hindamine

2. kirjeldab kreemide ja suhkruliste pooltoodete
valmistamisel erinevaid tehnoloogiaid

e kirjeldab kreemide ja suhkruliste pooltoodete
valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi
alusel;

e scostab kreemide ja suhkruliste pooltoodete
sobivust biskviittainast kookide ja tortide
valmistamisel,

Eristav hindamine

3. valmistab biskviittainast tooteid tehnoloogilise
juhendi alusel, jirgides toidu- ja todohutusndudeid
ning kestlikkuse pohimdtteid

e valmistab kiipsiseid tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja tooohutusndudeid ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste
pooltoodetega biskviittainast kooke tehnoloogilise
juhendi alusel, jirgides toidu- ja todohutusnoudeid
ning véltides tooraine kadusid;

e valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste
pooltoodetega biskviittainast torte tehnoloogilise
juhendi alusel, kasutades asjakohaseid
téovahendeid, jargides toidu- ja tddohutusndudeid
ning véltides tooraine kadusid.

Eristav hindamine




Mooduli jagunemine

Biskviittainatoodete
valmistamine |
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 100

Alateemad

BISKVIITTAINATOODETE VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA
1. Kergem ja raskem biskviittainas

2. Kiilmmeetodil biskviidi valmistamine

3. Kuummeetodil biskviidi valmistamine

4. Vormimine

5. Kiipsetamine ja jahutamine

6. Biskviittaina valmistamise vead ja pohjused
KREEMIDE TEHNOLOOGIA

1. Voikreemid

1.1 Ameerika voikreem

1.2 Saksa voikreem

1.3 Sveitsi voikreem

1.4 Itaalia voikreem

1.5 Prantsuse voikreem

2. Munavalgekreemid ehk beseekreemid

2.1 Sveitsi meringue kreem

2.2 Itaalia meringue kreem

2.3 Sefiir

2.4 Marshmallow kreem

2.5 Sefiir rasvainega ehk sufleekreem

3. R30sa- ja hapukoorekreemid

4. Vahukreemid

4.1 Vahukreem tarrendainega/paksendajaga
4.2 Kreemid taimse vahukreemiga

4.3 Vahukreemid magusa pohjaga: Sokolaadiga vahukoorekreem, ganache,
moussekreem

5. Keedukreemid

5.1 Keedukreem ehk kondiitrikreem

5.2 Vahustatud keedukreem

SUHKRULISTE POOLTOODETE TEHNOLOOGIA
1. Siirupid

1.1 Immutussiirup

1.2 Invertsiirup

1.3 Glasuursiirup

1.4 Meringue kreemide siirupid

Seos opiviljundiga
selgitab biskviittaina
valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

kirjeldab kreemide ja
suhkruliste pooltoodete
valmistamisel erinevaid
tehnoloogiaid

valmistab biskviittainast
tooteid tehnoloogilise
juhendi alusel, jirgides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ning kestlikkuse
pohimotteid




1.5 Piima- ja piima-munasiirup

1.6 Pruunistatud suhkrusiirup

2. Karamellid

2.1 Kuiv meetod

2.2 Mirg meetod

3. Glasuurid

3.1 Munavalgeglasuur ehk piparkoogiglasuur
3.2 Kuninglik glasuur ehk royal icing

3.3 Peegelglasuur

3.4 Ganache’i baasil glasuurid

4. Pumatid

4.1 Kiilm meetod ehk toorpumat

4.2 Kuum meetod ehk keedupumat

5. Zeleed

BISKVIITTAINA TOODETE VALMISTAMINE
1. Kiipsised

2. Rullbiskviidid

3. Koogid

4. Tordid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivéaljundid lavendi tasemel

e grupeerib biskviittaina valmistamise tehnoloogiad juhendi alusel, jargides meeskonnat6 pohimotteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid tihistoovahendeid;

e vordleb toidurasvata ja toidurasvaga biskviittaina valmistamise tehnoloogiaid juhendi alusel;, ® kirjeldab kreemide ja
suhkruliste pooltoodete valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi alusel;

e scostab kreemide ja suhkruliste pooltoodete sobivust biskviittainast kookide ja tortide valmistamisel;, ® valmistab kiipsiseid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning véltides tooraine kadusid,

e valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste pooltoodetega biskviittainast kooke tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu-
ja tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

e valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste pooltoodetega biskviittainast torte tehnoloogilise juhendi alusel, kasutades




asjakohaseid toovahendeid, jirgides toidu- ja todohutusnoudeid ning véltides tooraine kadusid.

Biskviittainatoodete
valmistamine |11
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

BISKVIITTAINATOODETE VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA
1. Kergem ja raskem biskviittainas

2. Kiilmmeetodil biskviidi valmistamine

3. Kuummeetodil biskviidi valmistamine

4. Vormimine

5. Kiipsetamine ja jahutamine

6. Biskviittaina valmistamise vead ja pohjused
KREEMIDE TEHNOLOOGIA

1. Voikreemid

1.1 Ameerika voikreem

1.2 Saksa voikreem

1.3 Sveitsi voikreem

1.4 Itaalia voikreem

1.5 Prantsuse voikreem

2. Munavalgekreemid ehk beseekreemid

2.1 Sveitsi meringue kreem

2.2 Itaalia meringue kreem

2.3 Sefiir

2.4 Marshmallow kreem

2.5 Sefiir rasvainega ehk sufleekreem

3. R30sa- ja hapukoorekreemid

4. Vahukreemid

4.1 Vahukreem tarrendainega/paksendajaga
4.2 Kreemid taimse vahukreemiga

4.3 Vahukreemid magusa pohjaga: Sokolaadiga vahukoorekreem, ganache,
moussekreem

5. Keedukreemid

5.1 Keedukreem ehk kondiitrikreem

5.2 Vahustatud keedukreem

SUHKRULISTE POOLTOODETE TEHNOLOOGIA
1. Siirupid

1.1 Immutussiirup

1.2 Invertsiirup

1.3 Glasuursiirup

1.4 Meringue kreemide siirupid

Seos opiviljundiga
selgitab biskviittaina
valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

kirjeldab kreemide ja
suhkruliste pooltoodete
valmistamisel erinevaid
tehnoloogiaid

valmistab biskviittainast
tooteid tehnoloogilise
juhendi alusel, jirgides
toidu- ja to6ohutusnoudeid
ning kestlikkuse
pohimotteid




1.5 Piima- ja piima-munasiirup

1.6 Pruunistatud suhkrusiirup

2. Karamellid

2.1 Kuiv meetod

2.2 Mirg meetod

3. Glasuurid

3.1 Munavalgeglasuur ehk piparkoogiglasuur
3.2 Kuninglik glasuur ehk royal icing

3.3 Peegelglasuur

3.4 Ganache’i baasil glasuurid

4. Pumatid

4.1 Kiilm meetod ehk toorpumat

4.2 Kuum meetod ehk keedupumat

5. Zeleed

BISKVIITTAINA TOODETE VALMISTAMINE
1. Kiipsised

2. Rullbiskviidid

3. Koogid

4. Tordid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning

mutdav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode
“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, rithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,

esitlus, e-ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine




Mooduli kokkuvotva

. . . Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst
hinde kujunemine

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpivéljundid lavendi tasemel
“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid lavendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
sh ldvend | eesmérgipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud opiviljundid lavendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
Oppematerjalid https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, [lona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja iilesanded 2011

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetaja

d

17 Maiustuste valmistamine 3

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

todohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel trithvleid ja komme, jargides toidu- ja

Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline t66
10 tundi 18 tundi 50 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

e kirjeldab triihvlite valmistamise erinevaid
tehnoloogilisi votteid ja voimalusi;

e valmistab juhendi alusel trithvleid, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja to6vahendeid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning véltides tooraine
kadusid;

1. valmistab trithvleid tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja tooohutusndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid

Eristav hindamine

e selgitab erinevate kommide, sh kummi, vahu ja
karamelli valmistamise tehnoloogilisi protsesse;
e valmistab juhendi alusel komme, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid, jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning viltides tooraine
kadusid.

2. valmistab komme tehnoloogilise juhendi alusel,
jérgides toidu- ja tddohutusnoudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

TRUHVLITE VALMISTAMINE
1. Trithvlite valmistamise tehnoloogia
1.1 Trithvlite valmistamise ajalugu
1.2 Toorained

1.3 Té6vahendid

1.4 Viimistlusmaterjalid

1.5 Téidised

2. Triihvlite valmistamine

2.1 Triithvlid suhkrusiirupist

2.2 Triihvlid kakaost

Maiustuste valmistamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 50

Seos opiviljundiga
valmistab triihvleid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid
valmistab komme
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid




2.3 Triihvlid ganachest

2.4 Triihvlid taidistega

3. Triihvlite viimistlemine ja pakendamine
KOMMIDE VALMISTAMINE

1. Kommide valmistamise tehnoloogia

1.1 Kommide valmistamise tehnoloogilised terminid, tdovahendid
2. Kommide valmistamine

2.1 lirisekommid

2.2 Pumatikommid

2.3 Sokolaadikommid

2.4 Vahukommid

2.5 Kummikommid

2.6 Kommikorpuste valmistamine

2.7 Marmelaadid

3. Kommide viimistlemine ja pakendamine

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning
miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpivéljundid lavendi tasemel
“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit liletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite




eesmdrgipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012

V.Poikalainen, V.Tatar, K.Laikoja, A.Traksmaa, K.Laos, L.Lepasalu, R.Soidla, H.Andreson, K.Veri, T.Mahla, Toiduainete
tehnoloogia. Kdrgkoolidpik, Tartu: Audiomeister OU, 2017. [Vdrgumaterjal]. Kéttesaadav aadressil:
https://dspace.emu.ee/xmlui/handle/10492/3770
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, Ilona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja lilesanded 2011




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
] . . Reelika Maasik, Moonika Veedla,
18 Beseetainatoodete valmistamine 3 Reelika Maasik. Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel beseetainast kiipsiseid, kooke ja torte, jargides toidu-
ja todohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

18 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab beseetaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

e grupeerib beseetaina valmistamise tehnoloogiad
juhendi alusel, jirgides meeskonnatdo
pohimodtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid tihistoovahendeid;

e sclgitab beseetaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid;

Eristav hindamine

2. valmistab beseetooteid tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

e valmistab beseetainast kiipsiseid tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides toidu- ja todohutusnoudeid
ning viltides tooraine kadu;

e valmistab beseetainast kooke tehnoloogilise
juhendi alusel, kasutades asjakohaseid
téovahendeid, jargides toidu- ja todohutusndoudeid
ning viltides tooraine kadusid.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Beseetainatoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 18

Praktiline t66 40 1. Kiipsised

2. Koogid
3. Tordid

BESEETAINATOODETE TEHNOLOOGIA
1. Kiilmmeetodil ehk Prantsuse meringue

2. Kuummeetod ehk Sveit§i meringue

3. Kuummeetod siirupiga ehk Itaalia meringue

4. Beseetoodete vormimine ja kiipsetamine
BESEETAINATOODETE VALMISTAMINE

Seos opiviljundiga
selgitab beseetaina
valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

valmistab beseetooteid
tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid




Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Hinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning
miiiidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, rithmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideckaart, iseseisev t60,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, Ilona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja tilesanded 2011

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
] . . Reelika Maasik, Moonika Veedla,
19 Keedutainatoodete valmistamine 3 Reelika Maasik. Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel keedutainast kiipsiseid, kooke ja torte, jargides toidu-
ja todohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

18 tundi

50 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab keedutaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

e grupeerib keedutaina valmistamise tehnoloogiad
juhendi alusel, jirgides meeskonnatdo
pohimodtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid tihistoovahendeid;

e selgitab keedutaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid juhendi alusel,

Eristav hindamine

2. valmistab keedutainast tooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides toidu- ja todohutust ning
kestlikkuse pohimotteid

e valmistab keedutainast kooke tehnoloogiliste
juhendite alusel, kasutades asjakohaseid
toovahendeid, jargides toidu- ja todohutusndudeid
ning valtides tooraine kadusid

e valmistab keedutainast torte tehnoloogiliste
juhendite alusel, kasutades asjakohaseid
toovahendeid, jargides toidu- ja todohutusndudeid
ning valtides tooraine kadusid.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Keedutainatoodete
valmistamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 18
Praktiline t606 50

munaga

1. Kiipsised

KEEDUTAINATOODETE TEHNOLOOGIA
1. Keedutaina toodete tehnoloogia ja liigitus
1.1 Kuummeetod ehk kaheetapiline meetod- keedu keetmine ja taina segamine

1.2 Kiilmmeetod ehk keedutainas kiipsetussegust
2. Keedutainast toodete vormimine, viimistlemine ja kiipsetamine
KEEDUTAINATOODETE VALMISTAMINE

Seos opiviljundiga
selgitab keedutaina
valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid

valmistab keedutainast
tooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja tdoohutust ning
kestlikkuse pohimotteid




2. Koogid
3. Tordid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline to0

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott. Hinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast t00st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning
miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel
“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite

sh livend | eesmirgipdrane kasutamine
“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine
E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
Oppematerjalid https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, [lona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja iilesanded 2011
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

20 . :
valmistamine

Mure- ja suhkrulise taina toodete

4

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel muretainast ja suhkrulisest tainast tooteid ja
kaunistusi, jargides toidu- ja todohutusnoudeid ning kestlikkuse pohimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. vordleb muretaina ja suhkrulise taina
valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi
alusel

e grupeerib muretaina valmistamisel tehnoloogiaid
juhendi alusel, jirgides meeskonnatdo
pohimodtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning
kasutades digitaalseid tihistoovahendeid;

e vordleb muretaina valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid juhendi alusel

e grupeerib suhkrulise taina valmistamise tiilipe,
olenevalt kasutatavast toorainest juhendi alusel,
jargides meeskonnat66 pdhimotteid, suhtlus- ja
kaitumisnorme ning kasutades digitaalseid
ithistoovahendeid;

e vordleb erinevaid suhkrulise taina valmistamise
tehnoloogiaid juhendi alusel,

Eristav hindamine

2. valmistab muretainast tooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse pohimdtteid

e valmistab magusaid ja soolaseid korvikesi voi
tartlette tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides
toidu- ja to6ohutust ning valtides tooraine kadusid,
e valmistab kaetud ja katmata magusaid ja
soolaseid pirukaid, sh quiche’it, tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab kaunistatud piparkooke tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid

Eristav hindamine

3. valmistab suhkrulisest tainast kaunistusi ja
tooteid tehnoloogilise juhendi alusel, jargides
toidu- ja tooohutusndoudeid ning kestlikkuse

e valmistab suhkrulisest tainast kaunistusi,
kasutades loovustehnikaid;
e valmistab suhkrulisest tainast kooke ja kiipsiseid,

Eristav hindamine




pohimatteid

jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning véltides
tooraine kadusid.

Mooduli jagunemine

Mure- ja suhkrulise taina
toodete valmistamine

Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 24

Praktiline t66 60

Alateemad

MURETAINATOODETE TEHNOLOOGIA

1. Muretaina tehnoloogia ja liigitus

1.1 ltaalia meetod

1.2 Saksa meetod

1.3 Saksa meetod siirupiga

2. Muretaina ja muretainast pooltoodete vormimine, viimistlemine, kiipsetamine ja
sailitamine

3. Muretaina valmistamise meetodid sh piparkoogitainas
4. Muretaina vormimine, kiipsetamine, viimistlemine

5. Toodete pakendamine, markeerimine, ladustamine

6. Toodete kvaliteedi mdiramine

SUHKRULISE TAINA TOODETE TEHNOLOOGIA
1. Suhkrulise taina tehnoloogia

1.1 Suhkruline tainas toidurasvata

1.2 Suhkruline tainas toidurasvaga

2. Suhkrulise taina pooltoodete vormimine, viimistlemine, kiipsetamine ja
sailitamine

MURETAINATOODETE VALMISTAMINE

1. Kiipsised, sh piparkoogid

2. Pirukad

3. Koogid

4. Tordid

SUHKRULISE TAINA TOODETE VALMISTAMINE
1. Kaunistuselemendid

2. Kiipsised, sh vahvlid

3. Koogid

4. Tordid

Seos opivialjundiga
vordleb muretaina ja
suhkrulise taina
valmistamise erinevaid
tehnoloogiaid juhendi
alusel

valmistab muretainast
tooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse
pohimotteid

valmistab suhkrulisest
tainast kaunistusi ja tooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning
miiiidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised to66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpivéljundid ldvendi tasemel
“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite

sh ldvend | eesmérgipédrane kasutamine
“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Spivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine
E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
Oppematerjalid https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, Ilona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja iilesanded 2011
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

21 . )
valmistamine

Erinevast jahust kondiitritoodete

2

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane on teadlik eritoitumise nduetest ja valmistab erinevast jahust kondiitritooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides toidu- ja todohutust ning kestlikkuse pdhimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevast jahust kondiitritoodete
valmistamise tehnoloogiaid 1dhtuvalt eritoitumisest

e teeb kokkuvotte laktoosi-, gluteeni- ja
suhkruvabade kondiitritoodete valmistamiseks
kasutatavatest toorainetest, arvestades eritoitumist;
e selgitab erinevate jahude kiipsetusomadusi ning
toob néiteid kondiitritoodete valmistamise kohta;

Eristav hindamine

2. valmistab erinevast jahust kondiitritooteid
tehnoloogilise juhendi alusel, jargides t66- ja
toiduohutust ning kestlikkuse pohimdtteid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevast
jahust kondiitritooteid, jargides toidu- ja
tooohutust ning viltides tooraine kadusid

e méiirab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades vigu

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Erinevast jahust
kondiitritoodete
valmistamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

ERINEVAST JAHUST KONDIITRITOODETE VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA
1. Laktoosi-, gluteeni- ja suhkruvabad toorained

2. Erinevast jahust kondiitritoodete valmistamise tehnoloogiad

3. Toodete kiipsetamine

4. Toodete viimistlemine

5. Laktoosivabade kondiitritoodete valmistamise tehnoloogiad

6. Gluteenivabade kondiitritoodete valmistamise tehnoloogiad

7. Gluteeniga ristsaastumine

ERINEVAST JAHUST KONDIITRI TOODETE VALMISTAMINE
1. Kiipsised: nt Kevadlill tatrajahuga, Narva rukkijahuga, Kaera-rosinakiipsis
2. Koogid: nt Tatrarull kirssidega, Suvikorvitsa rull

3. Tordid: nt Avokaado-mangotort, Valge Sokolaadi mangotort, Vegan

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevast jahust
kondiitritoodete
valmistamise tehnoloogiaid
lahtuvalt eritoitumisest
valmistab erinevast jahust
kondiitritooteid
tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides t66- ja
toiduohutust ning
kestlikkuse pohimdtteid




Sokolaaditort
4. VValmistoote sensoorne hindamine

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline to0

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile, tulemuseks vélimuselt ja sisult vastuvdetav ning
miitidav toode

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode

“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel
“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite

sh livend | eesmirgipdrane kasutamine
“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine
E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
Oppematerjalid https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele

Riina Liiva, [lona Vanaveski Kondiitritoodete tehnoloogia : praktilised t66d ja iilesanded 2011
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

22

Kaunistuste valmistamine 4

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

pohimotteid

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente, jargides toidu- ja toéoohutust ning kestlikkuse

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab Sokolaadist ja glasuurist kaunistusi
juhendi alusel, jargides toidu- ja todohutust ning
kestlikkuse podhimotteid

e valmistab glasuurist kaunistusi juhendi alusel
ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, asjakohaseid toovahendeid ja
seadmeid, jargides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab Sokolaadist kaunistusi juhendi alusel
ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, asjakohaseid to6vahendeid ja
seadmeid, jérgides toidu- ja todohutust ning
viltides tooraine kadusid;

Eristav hindamine

2. valmistab martsipanist/ dekoormassist kaunistusi
juhendi alusel, jérgides toiduhiigieeni ja toGohutust
ning kestlikkuse pohimotteid

e valmistab martsipanist/ dekoormassist kaunistusi
juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid ja asjakohaseid todvahendeid,
jargides toidu- ja toddohutust ning viltides tooraine
kadusid,

e valmistab martsipanist/ dekoormassist figuure
juhendi alusel, kasutades loovustehnikaid ja
asjakohaseid toovahendeid, jargides toidu- ja
tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

Eristav hindamine

3. valmistab marjadest ja puuviljadest kaunistusi
juhendi alusel, jargides toidu- ja todohutust ning
kestlikkuse podhimotteid

e valmistab marjadest kaunistusi juhendi alusel
ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, jargides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab puuviljadest kaunistusi juhendi alusel
ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, jargides toidu- ja tdohutust ning

Eristav hindamine




| viltides tooraine kadusid

Mooduli jagunemine

Kaunistuste
valmistamine
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 60

Alateemad

SOKOLAADIDISAIN

1. Toorained — kakao, Sokolaadid, glasuurid, toidudli, kakaovdi, gliikoosisiirup
2. To6vahendid

3. Sokolaadi kasutamise eripirad vastavalt tootele/kaunistusele

3.1 Sokolaadi tempereerimine ja sellega tekkida voivad vead/pdhjused

4. Glasuuri kasutamise eriparad vastavalt tootele/kaunistusele

4.1 Glasuurist figuurid — erinevad tehnikad

4.2 Glasuurist voolimismass

5. Valikute langetamine toote kaunistamisel/ kujundamisel

6. Kujundamine

MARTSIPANIDISAIN

1. Toorained — tuhksuhkur, kondenspiim, gliikoosisiirup, mandlid, toiduvéarvid
1.1 Toorainete eripdradega arvestamine erinevate kattematerjalide valmistamisel
1.2 Martsipan

1.3 Dekoormass (suhkrumass)

1.4 Lillepasta

2. Toovahendid

3. Martsipani ja suhkrumassi kasutamise eripdrad vastavalt tootele ja/voi
kaunistusele

3.1 Martsipanist ja suhkrumassist figuurid — erinevad tehnikad (vormililled,
ndpulilled, kujud)

4. Kujundamise pohitded

4.1 Viarvide kooskola, harmoonia (vastand- ja tdiendvarvid, primaar- ja
sekundaarvérvid)

4.2 Kompositsiooni pohimotted: kuldloige, tasakaal, fookus

4.3 Valikute langetamine toote kaunistamisel/kujundamisel
FRUKTODISAIN

1. Fruktodisainiks kasutatavad toovahendid ja tooohutus

2. Toorained- koogi-, juur- ja puuviljad

3. Fruktodisainis kasutatavad t66votted ja ergonoomika

4. Kaunistuselementide séilitamine ja viimistlemine

5. Kondiitritoote kujundamise tehnikad

Seos opiviljundiga
valmistab Sokolaadist ja
glasuurist kaunistusi
juhendi alusel, jargides
toidu- ja tooohutust ning
kestlikkuse podhimdtteid
valmistab martsipanist/
dekoormassist kaunistusi
juhendi alusel, jargides
toiduhiigieeni ja tooohutust
ning kestlikkuse
pohimotteid

valmistab marjadest ja
puuviljadest kaunistusi
juhendi alusel, jirgides
toidu- ja tooohutust ning
kestlikkuse pohimdtteid

Iseseisev too

e- portfoolio




Praktiline t66

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel tooteid

Hindamisiilesanded

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote
e- portfoolio

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: ® valmistab glasuurist kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, asjakohaseid to6vahendeid ja seadmeid, jargides toidu- ja todohutust

ning valtides tooraine kadusid;

e valmistab Sokolaadist kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades

loovustehnikaid, asjakohaseid to6vahendeid ja seadmeid, jargides toidu- ja

tooohutust ning véltides tooraine kadusid;, ® valmistab martsipanist/ dekoormassist kaunistusi juhendi alusel ning loob
kompositsiooni, kasutades loovustehnikaid ja asjakohaseid toovahendeid, jargides

toidu- ja tooohutust ning valtides tooraine kadusid,

e valmistab martsipanist/ dekoormassist figuure juhendi alusel, kasutades

loovustehnikaid ja asjakohaseid toovahendeid, jargides toidu- ja todohutust ning

viéltides tooraine kadusid;, ® valmistab marjadest kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, jargides toidu- ja td6ohutust ning valtides tooraine kadusid;

e valmistab puuviljadest kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades

loovustehnikaid, jérgides toidu- ja td6ohutust ning véltides tooraine kadusid.

“4” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks standardile vastav toode
“5” saamise tingimus: Valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Tulemuseks ideaalne toode.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t66
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised t66d. Moodulihinne kujuneb praktilise toote hindamisest ja iseseisvast to0st

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmdrgipédrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman, Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu: Atlex, 2012
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Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

23 ja kulude juhtimine

Kondiitritoodete tootmise planeerimine

3

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks nduded puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kasutab tootmise planeerimiseks ja kulude juhtimiseks sobivat tootmistarkvara ning
tootmistarkvarast saadud andmeid kondiitritoodete valmistamisel

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

30 tundi

18 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab tootmise planeerimisel ja kulude
juhtimisel kondiitritoodete tootmiseks sobivat
tootmistarkvara, jargides kiiberturvalisuse
pohimotteid

e sooritab kiiberturvalisuse testi tunneb
kiiberturvalisuse pohimotteid ja rakendab neid
praktilistes olukordades;

e scadistab tootmistarkvaras enda kasutajameniiii
juhendi alusel;

® loob tootmistarkvaras kondiitritoodete
tootmiseks vajalikud artiklikaardid ja tellimused
vastavalt juhenditele;

Eristav hindamine

2. kasutab tootmistarkvarast saadud andmeid
erinevate kondiitritoodete valmistamisel

e vormistab tootmistarkvaras kondiitritoote
tootmis- ja miiligitellimuse, lahendades reaalelulisi
probleemiilesandeid;

e koostab tootmistarkvaras kondiitritoote kohta
arve;

Eristav hindamine

3. koostab tabeltdotluse programmi kasutades
tootmisdokumentatsiooni

® koostab kondiitritoote tehnoloogilise juhendi
néidise alusel;

e koostab kondiitritoote kalkulatsioonikaardi
naidise alusel.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kondiitritoodete tootmise | Alateemad
planeerimine ja kulude
juhtimine
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 18

Praktiline t66 30

1. Tootmistarkvara tildtutvustus
2. Rahvusvahelise kiiberturvalisuse taseme sertifikaadiga ISO/IEC 27001:2013
tootmistarkvara kasutamine

3. Tootmistarkvara erinevad moodulid

4. Artiklid - tooted. Artiklikaardid - materjalid (=toorained), pooltooted,

Seos Opiviljundiga
kasutab tootmise
planeerimisel ja kulude
juhtimisel kondiitritoodete
tootmiseks sobivat
tootmistarkvara, jargides




valmistooted. Parim enne, partii sh partiijdlgimine. Pooltoodete loogika. Seotus kiiberturvalisuse

retseptiga. Klasside loomine ja loogika. Retseptid - olemasolevate retseptide pOhimotteid

sisestamine, pooltoote retseptid, hierarhia linnuke, omahind retseptis. Ostuhind ja kasutab tootmistarkvarast
FI-FO loogika, partii hinnad saadud andmeid erinevate
1. Noudlus, miiiik - kliendid, tellimused. Tellimuse sisestamine koos kliendi kondiitritoodete
loomisega voi olemasoleva kliendi otsimisega valmistamisel

2. Tootmise tiiiibid - tellimuselt ja tootmissoovitusest tootmiste loomine. koostab tabeltootluse
Tootmistellimuse tutvustus ja loogika, kuidas retsepti programmi kasutades
kéivitada tootmisel. Andmete muutmine ja korrigeerimine. Parim enne, partiid tootmisdokumentatsiooni

materjalide kui ka valmistoote puhul. Tehnoloogiline

kaart ja selle viljatriikk tootmiselt (Tootmistellimuse nimeline kujundus). Tootmine
miitigitellimuselt. Tootmine tootmissoovituse

aruandest

3. Ladu - laod (tooraine, pakendid, valmisladu), ostusoovitus aruanne (min, max
tasemed), ostutellimused, sissetulekud (kulud

transpordikulu/lisakulud ->tdpne omahind), laoseisu aruanne

4. Tootmistellimuste haldus - erinevad vaated ja voimalused tootmiste
haldamiseks. Tootmiste kinnitamine - tootmise dokumendilt ja tootmistellimuste
haldus aruandest massiliselt

5. Miiiigitellimuste haldus - 1dhetamine ja arveks tegemine, nii manuaalselt kui ka
aruandest massiliselt. Kuluarvestus - toodetud toodetele iildiste kulude
jagamiseks tootmise jirgselt. Tootmise analiiiitika aruanne

1. Google arvutustabeli voimalused tehnoloogilise kaardi koostamisel;
tehnoloogiliste kirjelduste vormindamine ja valemite sisestus ning kasutamine

2. Google arvutustabeli voimalused kalkulatsiooni koostamisel,
kalkulatsioonikaardi vormindamine, valemite sisestus ja kasutamine

Iseseisev too

Tootmistarkvaraga kondiitritootele retsepti koostamine
tootmistarkvaras etteantud juhendi pohjal kondiitritoodetele t66voo lébi tegemine retseptist arveni
tehnoloogiline juhend ja kalkulatsioonikaart

Praktiline to0

1. Tootmistarkvaras - uue kliendi loomine, tellimuse sisestamine olemasolevale kliendile ja uuele kliendile

2. Tootmistarkvaras tootmistellimuse loomine miitigitellimuselt, tootmistellimuse aruandest, manuaalse tootmise sisestamine, sh
kontrollides toodetavaid koguseid ja vajadusi

3. Tootmistarkvaras t60voo teostamine ostusoovitusest kinnitatud sissetulekuni

4. Tootmistarkvaras tootmistellimuse kinnitamine ja véljatriiki teostamine, miiiigitellimuse ldhetamine ja arve koostamine,
tootmistellimusele kuluartiklite lisamine ja tootmistellimuse salvestamine

5. Sissejuhatus iseseisva t66 teostamiseks

6. Kondiitritoote tehnoloogilise juhendi koostamine Google arvutustabelis




7. Kondiitritoote kalkulatsioonikaardi koostamine Google arvutustabelis

Hindamisiilesanded

Kondiitritootele retsepti koostamine laoprogrammis

Tootmistarkvaras etteantud juhendi pdhjal toovoo lébi tegemine kondiitritootele retseptist arveni
Kondiitritoote tehnoloogilise juhendi koostamine Google arvutustabelis

Kondiitritoote kalkulatsioonikaardi koostamine Google arvutustabelis

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamisiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: koostab kondiitritootele retsepti milles esineb mdningaid vigu.
esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava

toovoo kondiitritoodetele retseptist arveni, jargides kiiberturvalisuse

pohimotteid, kuid tdovoos esineb moningaid vigu.

esitab juhendile vastava tehnoloogilise juhendi ja kalkulatsioonikaardi, kuid esineb
moningaid vigu.

“4” saamise tingimus: koostab kondiitritootele retsepti milles esineb liksikuid vigu.
esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava

toovoo kondiitritoodetele retseptist arveni, jargides kiiberturvalisuse

pohimdtteid, kuid todvoos esineb iiksikuid vigu.

esitab juhendile vastava ja nduetekohaselt vormistatud tehnoloogilise juhendi ja
kalkulatsioonikaardi, kuid esineb tiksikuid vigu

“5” saamise tingimus: koostab kondiitritootele nduetekohase retsepti.

esitab tootmistarkvaras koostatud juhendile vastava ja

nouetekohase toovoo kondiitritoodetele retseptist arveni, jargides

kiiberturvalisuse pohimdtteid.

esitab juhendile vastava ja nduetekohaselt vormistatud tehnoloogilise juhendi ja
kalkulatsioonikaardi.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekdik

Hindamismeetodid

praktiline t66
1seseisev t00

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d ja hindamistiilesanded.

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opiviljundid lavendi tasemel
“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmdrgipédrane kasutamine




“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud opiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

kooli dppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
24 Keel ja kirjandus 14 Tiina Ervald, Moonika Veedla, Reelika

Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane viljendab ennast eesti keeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka Kirjalikult, kujundab
keele ja kirjanduse kaudu rahvuslikku, riiklikku ja iseenda identiteeti, arendab tekstide analiiiisimise ja tdlgendamise abil
kriitilist ja loomingulist motlemist, aktsepteerib kultuuridevahelisi erinevusi.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

280 tundi

72 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. véljendub nii suuliselt kui ka kirjalikult selgelt,
asjakohaselt ja eesmérgipéraselt soltuvalt
suhtlusolukorrast ja teksti liigist

« vahendab kogemusi ja teadmisi, véljendab
arvamusi ja hinnanguid ning kohandab oma
keelevalikuid vastavalt suhtlusolukorrale voi teksti
liigile;

« struktureerib nii kirjas kui ka kones loogilise
iilesehitusega ja sidusat teksti;

« argumenteerib selgelt ja veenvalt, kaitseb oma
seisukohti nii suuliselt kui kirjalikult;

* korrigeerib ja redigeerib oma teksti, kasutab
otstarbekalt keeleallikaid ja teabekeskkondi ning
teeb teadlikke keelevalikuid;

* kuulab, loeb ja annab asjakohast tagasisidet ning
kasutab seda tekstiloomes ja suhtlusolukordades,
nditeks rithmatd0s, tdidab eesmargipéraseid,
koostdod soodustavaid iilesandeid;

* kasutab ja edastab eri allikaist, sh digi- ja
meediakeskkondadest leitud infot, hindab teabe
usaldusvaérsust;

* kasutab nii kirjas kui ka kdnes mitmekesist ja
sobilikku sonavara;

» osaleb tekstikesksetes aruteludes

Eristav hindamine

2. loeb, kuulab ja vaatab eri liiki ja Zanrist tarbe- ja
ilukirjandustekste, sh (audio)visuaalseid, seotud ja
sidumata jm tekste ning arutleb nende iile;

« viljendab oma seisukohta loetu, kuuldu ja ndhtu
iile ning valib selleks sobiva keelekasutuse ja teksti
liigi;

* siinteesib mitmest allikast périt infot ja

Eristav hindamine




arutluskaike;

* vahendab kogemusi ning osaleb iihisarutelus
loetud ja vaadatud teoste iile, tuues asjakohaseid
néiteid;

» reflekteerib uut infot ja erinevaid vaatenurki ning
kujundab oma arvamuse;

* leiab tundmatutele sonadele ja véljenditele
tdhendusi 1dhtuvalt kontekstist voi kasutades
sobivaid andmebaase;

* tdidab iilesandeid eesmérgipéraselt ja koostood
tehes;

3. kasutab nii suulises kui kirjalikus tekstiloomes
erinevaid allikaid (ka tehisintellekti), jareldab ja
loob seoseid, teadvustab intellektuaalomandit

* tdlgendab, analiiiisib ja koostab eri liiki suulisi ja
kirjalikke tekste;

« eristab faktidel pohinevat teavet ja arvamust;

* kasutab tekstiloomes erinevaid allikaid ja
alustekste (sealhulgas tehisintellekti loodut) ning
viitab nendele;

* toetub tekstiloomes usaldusviirsetele ja
sobivatele allikatele;

« vordleb kahte teksti vOi teost, kisitledes nende
sarnasusi ja erinevusi;

* osaleb eesmérgipiraselt veebitoimingutes ja -
koostdos;

» kasutab tehisintellekti voimalusi teadlikult oma
Opiprotsessi toetamiseks;

* kasutab pingevabalt ja mitmekiilgselt levinumaid
digiseadmeid ja -rakendusi ning jargib
siistemaatiliselt andmekaitsega seotud juhiseid;

» moistab veebiidentiteedi loomise ja selle
kaitsmise pohimotteid;

« tdidab iilesandeid eesmérgipéraselt ja koostood
tehes

Eristav hindamine

4. kujundab keele ja kirjanduse abil enda
identiteeti, mis voimaldab enesejuhtimist,
eneseanaliiiisi ning siigavamat iihiskonna ja
kultuuride moistmist ja nendes osalemist;

* seostab keele- ja kirjandusndhtusi tihiskondliku ja
kultuurilise kontekstiga;

« selgitab keele ja kirjanduse rolli kultuuri
kandjana ja avaliku suhtluse vahendajana;

* nimetab ja analiilisib eesti kultuurile ja eestlaste

Eristav hindamine




identiteedile olulisemaid tiivitekste, -teoseid:;

* seostab teose (sh film ja ndidend) voi teksti
stiindmustikku, tegelasi ja konteksti isiklike
kogemustega;

* koostab selgeid, iiksikasjalikke kirjeldusi ning
ettekandeid huvi- ja erialavaldkonna teemadel;
* kohaneb mitmesugustes, sh voorastes
suhtlusolukordades ja oskab valida sobivaid
strateegiaid;

* tdidab iilesandeid eesmérgipéraselt ja koostood
tehes

5. tolgendab nii eesti kui maailma kirjanduse
teoseid ning suhestab neid erinevate
eluvaldkondade ja iseendaga.

* loeb dpingute ajal tervikteoseid;

* esitab kiisimusi ja vastab loetu pdhjal
kiisimustele, mdistes ka teoste allteksti ja
kujundlikku keelt;

* valib mitmekesist lugemismaterjali vastavalt
huvidele, soovidele ja vajadustele;

* kasutab eri tekstide puhul erinevat
lugemisstrateegiat;

* tdlgendab teost kirjandusloolisest kontekstist
lahtuvalt;

* nimetab kirjanduse pohizanre, nende tunnuseid,
iilesehitust ja tdlgendusvoimalusi ning olulisemaid
esindajaid,;

* kasutab tekstianaliiiisis digesti kirjanduse
pohimaisteid;

* eristab tekstindidete pdhjal Zanre ja
kujutamisviise, vordleb teoste sisu, viljenduslaadi
ja tilesehitust;

* avaldab ja pohjendab oma arvamust loetu kohta,
kasutab oma véidete kinnitamiseks tekstinditeid ja
tsitaate;

« tdidab iilesandeid eesmérgipéraselt ja koostood
tehes

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Ajastute maailmas | ja Il | Alateemad

| Seos Gpiviljundiga




Auditoorne dpe 40
Iseseisev Ope 12

- keskendub maailmakultuuri arengule (antiigist postmodernismini);

- tutvustab maailmakirjandust;

- arendab oskust mdista kirjandusteost ajastu kontekstis;

- kordab poeetilisi véljendusvahendeid;

- arendab analiiiisi- ja tdlgendamisoskust;

- arendab vordlemisoskust ning seoste loomise oskust (ajastu ja sel ajal siindinud loomingu
vahel);

- Opetab tekstianaliilisis kasutama kirjanduse pohimoisteid.

loeb, kuulab ja vaatab eri
liiki ja zanrist tarbe- ja
ilukirjandustekste, sh
(audio)visuaalseid, seotud
ja sidumata jm tekste ning
arutleb nende iile;

Hindamine Eristav hindamine

Alateemad Seos Opiviljundiga

- suunab mérkama ja mdistma iseenda kohta kirjanduses; kujun d[e)lb K eJeIe jag

- tutvustab eesti kirjandust, selle tiivitekste; kirjanduse abil enda
Eneseteadvus ja - suunab leidma teostest enda ja kollektiivse identiteediga seotud teemasid; dentitecti. mis vaimaldab
kirjandus - Opetab analiiiisima ja tdlgendama erinevate identiteedivormide kujutamist erinevatel identizerl, s voimaica

Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

ajastutel;

- Opetab mérkama vaartusmaailma muutumist;

- Opetab arutlema loetud teoste voi teosekatkendite iile, mérkama neis iihiskondlikke teemasid ja
probleeme;

- arendab loovat Kirjutamisoskust.

enesejuhtimist,
eneseanalliiisi ning
stigavamat lihiskonna ja
kultuuride mdistmist ja
nendes osalemist;

Hindamine

Eristav hindamine

Kirjandus pildis ja helis
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

- suunab mérkama ja mdistma seoseid kirjanduse ja teiste meediumite vahel;
- julgustab kiilastama nii teatrietendusi kui filmiseansse;

- tutvustab erinevaid kuuldeminge;

- tutvustab meedias avaldatud retsensioone, arvamuslugusid, teose tutvustusi;
- Opetab kirjutama arvustust, teose tutvustust;

- Opetab loovalt kirjutama tekste iihest zanrist teise (nt uudisest luuletus).

Seos opiviljundiga

loeb, kuulab ja vaatab eri
liiki ja zanrist tarbe- ja
ilukirjandustekste, sh
(audio)visuaalseid, seotud
ja sidumata jm tekste ning
arutleb nende iile;

Hindamine

Eristav hindamine

Lugemisest arutlemiseni
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

- keskendub teksti moistmise arendamisele, aitab dppijal parandada lugemisoskust ja mdista
erinevaid tekstitiilipe (ilukirjandus-, akadeemiline voi meediatekst);

- arendab kriitilist motlemist ning oskust hinnata ja analiilisida loetud teksti (teksti v autori
seisukohad, eesmérgid, argumendid);

- parandab argumenteerimisoskust, oma seisukohtade tdpset sOnastamist, ndidete leidmist,
16ppjarelduse tegemist;

- arendab arutlusoskust nii suuliselt kui ka kirjalikult, oma seisukohtade selget pohjendamist,
kuulamist ja vastamist kiisimustele.

Seos opiviljundiga
viljendub nii suuliselt kui
ka kirjalikult selgelt,
asjakohaselt ja
eesmargipéraselt sdltuvalt
suhtlusolukorrast ja teksti
liigist

loeb, kuulab ja vaatab eri
liiki ja zanrist tarbe- ja




ilukirjandustekste, sh
(audio)visuaalseid, seotud
ja sidumata jm tekste ning
arutleb nende iile;

kasutab nii suulises kui
kirjalikus tekstiloomes
erinevaid allikaid (ka
tehisintellekti), jareldab ja
loob seoseid, teadvustab
intellektuaalomandit

Hindamine

Eristav hindamine

Mina ja kirjanduse
pohiliigid I ja IT
Auditoorne dpe 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

- tutvustab kirjanduse kolme pohiliiki ning tdhtsamaid zanre;

- suunab keele ja kirjanduse pohiliigi seoseid mérkama;

- tutvustab olulisi poeetilisi vdljendusvahendeid (stiili- ja konekujundeid);
- Opetab analiilisima siigavuti romaani ja novelli;

- Opetab kirjanduse mdisteid : aegruum, vaatenurk, tegelane, lilesehitus;
- tutvustab niilidisaegset eesti kirjandust;

- arendab tolgendus- ja analiiiisioskust;

- arendab vordlemis- ja siinteesimisoskust;

- Opetab kujundama seisukohta, argumenteerimist;

- Opetab kasutama tekstiloomes alustekste.

Seos opiviljundiga
kujundab keele ja
kirjanduse abil enda
identiteeti, mis voimaldab
enesejuhtimist,
eneseanalliiisi ning
stigavamat tihiskonna ja
kultuuride mdistmist ja
nendes osalemist;

Hindamine

Eristav hindamine

Mina ja maailm minu

umber

Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 6

Alateemad

- aitab suhestuda timbritseva maailmaga, motestada limbritsevat;

- késitleb olulisi teoseid, mille kaudu uuritakse inimeste ja iihiskonna vahelist seost;

- Opetab kriitiliselt analiilisima ja tdlgendama tekste ajaloolises, sotsiaalses, poliitilises ja
kultuurilises kontekstis;

- suunab kirjanduse kaudu arutlema tulevikuiihiskonna iile.

Seos opiviljundiga
tolgendab nii eesti kui
maailma kirjanduse teoseid
ning suhestab neid
erinevate eluvaldkondade
ja iseendaga.

Hindamine

Eristav hindamine

Mina ja meedia
Auditoorne dpe 20

Iseseisev dpe 6

Alateemad

- keskendub infoilihiskonnast arusaamisele;

- suunab analiilisima oma veebikeelt;

- Opetab mérkama ja analiiisima avaliku ruumi keelt;

- tutvustab erinevaid manipuleerimisvotteid (meediatekstides);
- suunab lugema ning analiilisima erialast kirjandust meedias;
- Opetab koostama lihtsamaid meediatekste.

Seos Opiviljundiga
kasutab nii suulises kui
kirjalikus tekstiloomes
erinevaid allikaid (ka
tehisintellekti), jareldab ja
loob seoseid, teadvustab
intellektuaalomandit




Hindamine

Eristav hindamine

Mina ja parimus
Auditoorne ope 20
Iseseisev dpe 6

Alateemad

- suunab mérkama ja mdistma péarimuslikke juuri;

- suunab moistma kultuurilist jarjepidevust ja iseenda seotust sellega;
- tutvustab péarimusel pohinevat kirjandust;

- tegeleb antiikmiiiitide ja eestlaste miitoloogilise maailmapildiga;

- tutvustab tuntumaid piiblilugusid.

Seos opivialjundiga
kujundab keele ja
kirjanduse abil enda
identiteeti, mis voimaldab
enesejuhtimist,
eneseanaliiiisi ning
siigavamat lihiskonna ja
kultuuride mdistmist ja
nendes osalemist;

Hindamine

Eristav hindamine

Mina ja viljendusjoud
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

- keskendub keele omandamisele ja analiiiisimisele;

- aitab leida oma kirjutajahéélt ehk omaniolist minapilti (identiteeti);

- mdtestab keelevahendite rolli suhtluseesmirgi saavutamisel;

- tutvustab keele rolli, funktsioone ja tdhendust iihiskonnas ning suhtluses;

- kinnistab oskust teha kokkuvdtteid ja jareldusi mottevahetuste ja viitluste pohjal;

- kinnistab dpingutele ja to6le kandideerimiseks vajalike dokumentide koostamise oskust;
- Opetab mdistma suhtluseesmérke ning kasutama erinevates suhtlusolukordades sobivaid
keelelisi vahendeid,;

- kinnistab eesmérgipérast tehisaru kasutamise oskust tekstide koostamisel.

Seos opiviljundiga
véljendub nii suuliselt kui
ka kirjalikult selgelt,
asjakohaselt ja
eesmargipéraselt sdltuvalt
suhtlusolukorrast ja teksti
liigist

Hindamine

Eristav hindamine

Minu tekstirikkus ja stiil
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

- kohandab tekstiloome ja tekstivastuvotu strateegiaid vastavalt tekstiliigile;

- tutvustab pdhilisi toovotteid, Opetab analiilisima tekstide, k.a erialatekstide konteksti,
votab tekste luues arvesse suhtlusolukorda ja kultuuritavasid;

- kujundab keele- ja tekstiteadlikku dppijat, kes mdistab oma keelevalikuid peegeldada,
pohjendada ja kriitiliselt analiitisida;

- suunab mérkama erisuguseid tekste, nende grammatikat, sdnavara;

- suunab eesmargipdraselt kasutama ja analiitisima sobivaid keelevahendeid Opilasele
tadhenduslikes tekstides.

Seos opiviljundiga

loeb, kuulab ja vaatab eri
liiki ja zanrist tarbe- ja
ilukirjandustekste, sh
(audio)visuaalseid, seotud
ja sidumata jm tekste ning
arutleb nende ile;

Hindamine

Eristav hindamine

Praktiline keeleoskus 1 ja

1
Auditoorne dpe 40
Praktiline t66 12

Alateemad

- keskendub nii suulise kui Kirjaliku keele- ja véljendusoskuse arendamisele;

- kujundab eri keelekeskkondades suhtlejat, kes suunab ja varieerib teadlikult oma
keelekasutust;

- suunab kasutama eri teabeallikaid, hindama nende usaldusvéérsust;

Seos opiviljundiga
viljendub nii suuliselt kui
ka kirjalikult selgelt,
asjakohaselt ja
eesmargipéraselt sdltuvalt




- teadvustab korrektse kirjakeele kasutust, sh keelereeglite kasutamist konteksti arvestades; suhtlusolukorrast ja teksti
- teadvustab keeleoskust kui eriala tiht oskust; liigist
- 16imib keeleteadmisi praktilise suhtlusoskusega.

Hindamine Eristav hindamine
Rollimingud sobiva keelekasutuse leidmiseks, keelelise etiketi kasutamiseks, mdistekaart, ajuriinnak, videoklippide vordlus,
loeng, dpimapi koostamine, loovtddd ja -harjutused, rollis kirjutamine, kirjandustekstist 1dhtuvad aktiiv- ja looviilesanded,
Oppemeetodid riihma- ja paaristod, véitlus, pressikonverents, alustekstil pohinev kirjutamine, praktilised harjutused, mudelkirjutamine,

enesekontrolliga lilesanded, dppekiik, lugemispdevik, lavastused jt dpilast aktiveerivad ja arendavad meetodid, mida dpetaja
opiviljundite saavutamiseks kohaseks peab.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

50% mooduli hindest moodustab ldbitud teemade 16pphinnete kaalutud keskmine.
50% mooduli hindest moodustab tekstimdistmise ja tekstiloome osast koosnev eksam, mille pdhjal hinnatakse mooduli ldbimise
16puks saavutatud dpivéljundite omandatuse astet.

Eksami teemade ning tekstide valimisel ja hindamisel arvestatakse kutsekeskhariduse spetsiifikat.

Eksami hindamiseks rakendatakse Innove poolt vilja todtatud hindamisjuhendit ( https://www.innove.ee/wp-
content/uploads/2018/06/Eesti-keele-RE-2018 Lugemisosa-hindamisjuhend.pdf https://www.innove.ee/wp-
content/uploads/2018/06/Eesti-keele-RE-2018_Kirjutamisosa-hindamisjuhend.pdf).

Eksami tekstimdistmise osa koosneb neljast kdige rohkem 1000-sonalisest alustekstide komplektist, millest igaliks omakorda
sisaldab 1-3 teksti. Alustekstide komplektid esindavad luulet, ilukirjanduslikku proosat, draamat, publitsistikat ja/voi
(populaar)teadust. Eksami sooritaja valib iihe alustekstide komplekti ja lahendab selle pdhjal 2—4 analiiiisi- ja arutlemisoskust
ndudvat iilesannet. Ulesanded eeldavad terviklikke vastuseid, mille pikkus on 50100 sdna. Kogutulemusest moodustavad selle
osa voimalikud punktid 40%.

Eksami tekstiloome osa pohineb alustekstidel ja esitatud probleemil, millest 1dhtudes kirjutab 16putd6 sooritaja umbes 400-
sonalise sidusa arutleva teksti (kirjandi). Kirjandi kirjutamisel vdib Opilane valida iikskdik millise alustekstide komplekti juurde
kuuluva tekstiloomeiilesande. Kirjand peab pdhinema ette antud probleemil, alustekstide kasutamine selles ei ole kohustuslik.
Ekasami sooritaja pealkirjastab oma kirjandi ise Kogutulemusest moodustavad selle osa vdimalikud punktid 60%.

Loputoo hinne kujuneb jargmiselt:

Hinne ,,5” 80-100 punkti

Hinne ,,4” 60-79 punkti

Hinne ,,3” 30-59 punkti

Hinne ,,2” 0-29 punkti

sh livend

“3” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles arusaadavalt nii suuliselt kui ka
kirjalikult.
Praktilises tegevuses voib vajada juhendamist ja suunamist.




Labitud teemade kokkuvotvate hinnete kaalutud keskmine hinne on vahemalt ,,3°.

Eksam (hindamiseks rakendatakse Innove poolt vilja todtatud hindamisjuhendit) on sooritatud vdhemalt 30 punktile.

“4” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka
kirjalikult.

Praktilises tegevuses ilmneb omandatu iseseisev rakendamine.

Labitud teemade kokkuvotvate hinnete kaalutud keskmine hinne on ,,3 voi ,,4.

Eksam (hindamiseks rakendatakse Innove poolt vilja to6tatud hindamisjuhendit) on sooritatud vihemalt 60 punktile.

“5” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt, loogiliselt ja
motestatult nii suuliselt kui ka kirjalikult.

Praktilises tegevuses ilmneb omandatu iseseisev ja loov rakendamine.

Nelja ldbitud teema kokkuvotvate hinnete kaalutud keskmine hinne on ,,4* voi ,,5%.

Eksam (hindamiseks rakendatakse Innove poolt vilja tdéotatud hindamisjuhendit) on sooritatud vihemalt 80 punktile.

Oppematerjalid

Valikuliselt giimnaasiumi dppevara ,,Viited vabavaralisele dppevarale”
https://projektid.edu.ee/pages/viewpage.action?pageld=211453992 ja
https://projektid.edu.ee/pages/viewpage.action?pageld=211453985

2. Valik dpikeskkondi

- https://www.opiq.ee/Catalog

- https://www.taskutark.ee/

- https://e-koolikott.ee/et

- https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32610-Nutikalt-eesti-keele-riigieksamile
3. Valik dppematerjali aastast 2015

- ,,Ajastud, voolud ja Zanrid kirjanduses” digiopik Maurus, 2025

- Aino Siirak, Annelii Juhkama ,,Kdnele ja kirjuta digesti” Koolibri, 2021

- Anu Tonts ,,Draama ja kirjandus” Maurus, 2016

- Contra, [lme Mbottus ,,Luule on ming” Atlex, 2021

- Eva Lepik, Edward Kess ,,Maailm veetilgas. Kirjandusteose analiiiis ja tolgendamine”
Maurus, 2015

- Eve Tisler, Alar Tankler ,,Meedia ja mdjutamine” Maurus, 2024

- Greta Varts ,,Kirjandus ja film” e-0pik, Maurus

- Helin Puksand, Margit Ross ,,Johannes 1, 2, 3. Glimnaasiumi eesti keele Opik ja
toovihik” Koolibri

- Jan Kaus ,,Kirjandus ja tihiskond” Maurus, 2017

- Jan Kaus ,,Uuem kirjandus” Maurus, 2015

Jan Kaus ,,20. sajandi kirjandus” Maurus, 2015

- Katre Talveste ,,Sonakunsti kuju” Avita, 2017

- Katre Talveste ,,SOnakunsti sammud” Avita, 2019

- Katre Talveste, Kristi Rannaste ,,Sonakunsti jdljed” Avita, 2016




- Katrin Kern, Ilona Voik ,,Korras keel, sobiv stiil, selge sonum” Maurus, 2021

- ,Keelemeel. Eesti keele kdsiraamat keeledppijale” Maurus, 2019

- K. Kolsar, K. Kurema, K. Rannaste, K. Tdht ,,Mida teha kirjandustunnis?” Atlex, 2024
- Maarja Valk ,,Valmistu eesti keele riigieksamiks” Maurus, 2024

- Mért Viljataga ,,Kirjanduse ja selle liigid. Giimnaasiumidpik™ Maurus, 2024

- Peeter Espak, Loone Ots ,,Miiiit ja kirjandus” Maurus, 2015

- ,Praktiline eesti keel” digimaterjal Maurus, 2024

- Rein Raud ,,Maailmakirjandus” Maurus, 2021

- Terje Varul ,,Vaata ette. Mina ja kirjanduse kolm pohiliiki. Téoraamat kutsekooli- ja
giimnaasiumidpilasele” Maurus, 2025

- Triinu Laar, Helis Oidekivi-Kosapoeg, Tiia Vainula ,,Eesti keele harjutuste kogumik
giimnaasiumile” Maurus, 2024

- https://sites.google.com/view/e6ik/meetodid/teksti-vastuv%C3%B5tt?authuser=0

- https://www.integratsioon.ee/iseseisev-ope-ja-oppematerjalid

- https://www.blog.keel.ut.ee/category/eesti-keele-eksam/
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Nouded mooduli

. PGohiharidus
alustamiseks

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane vadrtustab eesti keelt kui kultuuri kandjat ja avaliku suhtluse vahendit ning omandab eakohase
keeleoskuse, mis voimaldab tal jatkata Opinguid eesti keeles, osaleda aktiivselt thiskonnaelus ja tulla edukalt toime to6turul.
Opilane maistab eesti keele ja kirjanduse rolli rahvusliku, riikliku ja isikliku identiteedi aluse ja kultuuri osana.

Auditoorne Ope

Iseseisev ope

300 tundi

64 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab eri liiki eestikeelseid tekste ning eri
allikates ja keskkondades pakutavat teavet

» moistab koneleja keelt, suudab jilgida pikka
mottevahetust;

* tunneb dra erinevad tekstitiiiibid, levinumad
konekujundid ja idioomid;

* tabab ja toob vilja iga vestleja peamotte arutelus;

* saab aru pikkadest eri laadi tekstidest, kui on
voimalik lugeda korduvalt ja kasutada
teabeallikaid,;

« valib sobivaid teatmeallikaid teksti paremaks
moistmiseks;

* loeb iseseisvalt eri laadis ja zanris tekste,
kohandades lugemise viisi ja kiirust sdltuvalt
tekstist ja lugemise eesmaérgist;

* kasutab keelt loomulikult, paindlikult ja
tulemuslikult enamikus suhtlusolukordades

Eristav hindamine

2. arendab oma loovvdimeid, kirjutab ja esitab eri
tiilipi ning eri Zanris tekste, tuginedes vajadusel
asjakohastele alustekstidele

* loob erinevaid tekstitiilipe, mille arutluskéik on
loogiline, tekst sidus ja teemakohane, kokkuvdte
sobiv;

» valib ja kasutab etteantud teemale kohaseid
argumente;

* kirjeldab tegevusjuhiseid ja teenuste tutvustusi;
* koostab pdhjaliku iilevaate pikkadest ja
keerukatest artiklitest, erinevatest abstraktsetest
tekstidest, andes edasi teksti mdtte ja autori
arvamuse,;

Eristav hindamine




» kasutab tekstiloomes ja esitlemisel vajadusel
sobivaid digivahendeid;

* rakendab teksti tiilibist ja teemast ldhtuvalt
sobivat tooni, stiili ja registrit;

* viljendab oma seisukohta loetu, kuuldu ja néhtu
tile ning valib selleks sobiva keelekasutuse ja teksti
liigi;

* vahendab kogemusi ning osaleb iihisarutelus
loetud ja vaadatud teoste iile, tuues asjakohaseid
néiteid;

3. véljendub ladusalt, korrektselt ja mdjusalt
mitmesugustel iildistel ning dpinguid, t66d ja vaba
aega puudutavatel teemadel, sidudes mdtteid
selgelt nii suulises kui Kirjalikus tekstis, suheldes
koostoiselt nii tava- kui digikeskkonnas

* osaleb arutelus, viitleb abstraktsetel teemadel,
pohjendab oma seisukohti ja teeb kaaslastega
koost6dd;

* suhtleb erinevatel teemadel, juhib vestlust ja
annab tagasisidet;

* kohaneb mitmesugustes suhtlusolukordades ja
valib sobivad -strateegiad;

* hddldab sonu ja lauseid selgelt ja loomulikult;
» moistab vestluskaaslaste viljendatut
tiksikasjalikult;

* tuleb toime lébirddkimistega avalikus, t60- ja
hariduselus;.

Eristav hindamine

4. kasutab spontaanses suhtluses grammatiliselt
oiget keelt ega pea sOnumit eriti lihtsustama, valib
olukorrale sobiva registri

* osaleb arutelus, viitleb abstraktsetel teemadel,
pOhjendab oma seisukohti ja teeb kaaslastega
koostood;

« suhtleb erinevatel teemadel, juhib vestlust ja
annab tagasisidet;

* kohaneb mitmesugustes suhtlusolukordades ja
valib sobivad -strateegiad;

+ hidldab sonu ja lauseid selgelt ja loomulikult;
» mdistab vestluskaaslaste viljendatut
tiksikasjalikult;

* tuleb toime lébirddkimistega avalikus, t66- ja
hariduselus;.

Eristav hindamine

5. suudab suhtlust tohusalt vahendada ja toetada,
kohandades oma viljendusviisi, ning arutelu edasi
arendada, esitades kiisimusi

* juhib suurema pingutuseta vestlust tuttaval
teemal;
* tolgendab diagramme, jooniseid ja tabeleid,

Eristav hindamine




annab edasi neis sisalduvat infot;

* suudab selgelt edasi anda tekstide ja visuaalide
motet;

» muudab oma véljendusviisi vastavalt
suhtluskaaslase vajadustele ja tasemele;

* teeb méirkmeid, esitab arusaamatuste korral
lisakiisimusi ja vastab kiisimustele;

* tolgib motteid ja arutelusid eesti keelest teise
keelde ja/voai vastupidi nii, et sdilib algteksti mate;
* koostab kokkuvotteid ja teeb kokkuvdtlikke
markmeid (loeng, telesaade, ettekanne jms);

* sOnastab loetud teksti imber, refereerib nii
kirjalikust kui ka suulisest allikast saadud infot,
austades intellektuaalset omandit, kasutab
korrektset viitamist.

6. kujundab eesti keele ja kirjanduse abil enda
identiteeti, mis voimaldab enesejuhtimist,
eneseanaliiiisi ning {ihiskonna ja kultuuri moistmist
ja nendes osalemist

* seostab eesti keele- ja kirjandusnéhtusi
tthiskondliku ja kultuurilise kontekstiga;

* selgitab eesti keele ja kirjanduse rolli kultuuri
kandjana ja avaliku suhtluse vahendajana;

* nimetab ja analiiiisib juhendamisel eesti
kultuurile ja eestlaste identiteedile olulisemaid
tuvitekste, -teoseid;

* seostab teose (sh film ja ndidend) voi teksti
stindmustikku, tegelasi ja konteksti isiklike
kogemustega;

* koostab selgeid, tiksikasjalikke kirjeldusi ning
ettekandeid huvi- ja erialavaldkonna teemadel;
* kohaneb mitmesugustes, sh voorastes
suhtlusolukordades ja oskab valida suhtlemiseks
sobivaid strateegiaid.

Eristav hindamine

7. suhestab nii eesti kui maailma kirjanduse teoseid
erinevate eluvaldkondade ja iseendaga

* loeb Opingute ajal tervikteoseid, valides
mitmekesist lugemismaterjali vastavalt huvidele,
soovidele ja vajadustele;

* esitab kiisimusi ja vastab loetu pohjal
kiisimustele, moistes ka teoste allteksti ja
kujundlikku keelt;

» kasutab eri tekstide puhul erinevat

Eristav hindamine




lugemisstrateegiat;

* tdlgendab teost kirjandusloolisest kontekstist
lahtuvalt;

* nimetab kirjanduse pdhizanre, nende tunnuseid,
iilesehitust ja tdlgendusvoimalusi ning olulisemaid
esindajaid,;

» kasutab tekstianaliilisis digesti kirjanduse
pOhimdisteid;

* eristab tekstindidete pohjal Zanre ja
kujutamisviise,

« vordleb teoste sisu, viljenduslaadi ja iilesehitust,
kasutades oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid;
« avaldab ja pdohjendab oma arvamust loetu kohta,
kasutades oma véidete kinnitamiseks tekstinditeid
ja tsitaate;

* tdidab iilesandeid eesmérgipéraselt ja koostood
tehes.

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid

Ajuriinnak
Riithmat66
Projektipohine ope
Rolliméng
Diskussioonid
Uurimispohine dpe
Opipaevikud
Enesehindamine

Hindamismeetodid

Soovitavad meetodid:

oppija enesehindamine, kaasdpilaste hindamine, grupithindamine, dpimapp, kirjalikud testid,

loovkirjutamine, suulised vestlused, ettekanded, kuulamisiilesanded, interaktiivsed iilesanded,

rolliméngud, grupitddd, projektope, digitaalsed hindamisvahendid, e-dppe platvormid jm.

Eesti keele teise keelena dppimisel on ldvendiks B2 keeletase, ent arendatakse oskusi, mis suunavad dppijat litkkuma C1
keeletaseme suunas.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb teemahinnete kaalutud keskmist ja koolieksami hindest (kombineeritud iilesanne), kumbki
annab 50% mooduli hindest.




“3” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles arusaadavalt nii suuliselt kui ka
kirjalikult.

Praktilises tegevuses vOib vajada juhendamist ja suunamist.

Labitud teemade kokkuvotvate hinnete kaalutud keskmine hinne on vdhemalt ,,3*.

Eksam /B2/(hindamiseks rakendatakse Innove poolt vélja todtatud hindamisjuhendit) on sooritatud vihemalt 30 punktile.

“4” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka
kirjalikult.

sh lavend | Praktilises tegevuses ilmneb omandatu iseseisev rakendamine.

Labitud teemade kokkuvotvate hinnete kaalutud keskmine hinne on ,,3° voi ,,4%.

Eksam (hindamiseks rakendatakse Innove poolt vilja todtatud hindamisjuhendit) on sooritatud vdhemalt 60 punktile.

“5” saamise tingimus: Oppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt, loogiliselt ja

mdtestatult nii suuliselt kui ka kirjalikult.

Praktilises tegevuses ilmneb omandatu iseseisev ja loov rakendamine.

Nelja ldbitud teema kokkuvdtvate hinnete kaalutud keskmine hinne on ,,4% voi ,,5%.

Eksam/B2/ (hindamiseks rakendatakse Innove poolt vélja tootatud hindamisjuhendit) on sooritatud vihemalt 80 punktile.

Mare Kitsnik. “Sonajaladis. B2.1. Giimnaasiumi eesti keel kui teine keel” 1. osa.

https://www.opig.ee/Kit/Details/303

Mare Kitsnik. “Sonajaladis. B2.2. Giimnaasiumi eesti keel kui teine keel” 2. osa.

https://www.opig.ee/Kit/Details/305

Mare Kitsnik. “Eesti keele dpik. B1, B2”. (Tallinn, 2012)

Mare Kitsnik. “Eesti keele toovihik. B1, B2”. (Tallinn, 2012)

Mare Kitsnik. “Eesti keele dppekomplekt vene dppekeelega kutsekoolile: kuulamistestid”. (Tallinn,

2008)

Mall Pesti. “K nagu Kihnu. Eesti keele opik” (Tallinn, 2018)

Helis Oidekivi-Kosapoeg. “Valmistu eksamiks 2022. Eesti keel teise keelena : riigicksam ja B2-aseme eksam = [ToarotoBsrech
~ - k 9k3ameny” (Tallinn, 2022)
Oppematerjalid

Helis Oidekivi-Kosapoeg. “Harjuta eesti keelt teise keelena - 30 kuulamis- ja 30 lugemisiilesannet”
(Tallinn, 2023)

Elina Peial. “Eesti keel tasemele B2, C1” (Tallinn, 2024)

Helin Puksand, Margit Ross. “Johannes 1. Giimnaasiumi eesti keel”.
https://www.opiq.ee/Kit/Details/299

Reet Bobdlski, Margit Ross. “Johannes 2. Glimnaasiumi eesti keel”.
https://www.opiq.ee/Kit/Details/314

Madli Kumpas, Argo Mund, Margit Ross. “Johannes 3. Giimnaasiumi eesti keel”.
https://www.opiq.ee/Kit/Details/370

Ajakirjandus: Eesti Loodus, Edasi, Horisont, Eesti Mets, ERR (nt Arvamusartiklid
https://www.err.ee/k/arvamus)




Tele- ja raadiosaated err.ee, https://etv.err.ee/ringvaade, https://reporter.kanal2.ee/,
https://kuku.pleier.ee/, https://vikerraadio.err.ee/.

Noortele mdeldud telesaated https://jupiter.err.ee/ (nt Impulss, Rakett69, Ooson, Eesti lood jne)
Podcastid https://podcast.ee/ jne.

Uhe minuti loengud https://novaator.err.ee/k/uhe-minuti-loeng

Tagasi kooli e-tunnid ja kiilalistunnid https://tagasikooli.ee/ jne




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

26 Matemaatika

12

Anneli Salmistu, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks pdhiharidus

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab matemaatikapadevused ja probleemilahendusoskuse tasemel, mis toetab
mitmekiilgset haridusteed elukestvas dppes ning valmistab ette tooturule sisenemiseks.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

264 tundi

48 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. rakendab matemaatika ja eluliste
probleemiilesannete lahendamisel ning tulemuste
kontrollimisel sobivaid meetodeid ja
digivahendeid;

* lahendab matemaatilisi ja elulisi
probleemiilesandeid, eristades erinevaid arvuhulki
ning kasutades sobivaid matemaatilisi tehteid
(liitmine, lahutamine, korrutamine, jagamine,
astendamine, juurimine) ja protsentarvutust

« kasutab Opitut bruto- ja netopalga, toodete ja
teenuste hinna kujunemisega seotud arvutuste
tegemisel;

« teisendab avaldisi, rakendades tehteid astmete ja
juurtega;

* lahendab reaalelulise kontekstiga
probleemiilesandeid vorrandite, vorratuste ning
nende siisteemide abil, vottes arvesse hulgateooria
seoseid;

* kasutab matemaatiliste ja eluliste
probleemiilesannete lahendamisel ja tulemuste
kontrollimisel sobivaid, sh digitaalseid todriistu;

Eristav hindamine

2. kasutab Opitud matemaatikateadmisi ja -0skusi
erinevate valdkondade probleemiilesannete
lahendamisel, hinnates kriitiliselt nende sobivust ja
piiranguid;

* arvutab tasandiliste kujundite imbermdddu ja
pindala, rakendades vajalikke valemeid, sh
trigonomeetrilisi seoseid, siinus- ja
koosinusteoreemi, et lahendada reaalelulisi
probleemiilesandeid;

+ vordleb ja arvutab tahk- ja poordkehade pindala
ja ruumala, avaldab valemitest vajalikke suurusi;
* kasutab vektoreid ja joone vorrandeid
geomeetriaprobleemiilesannetelahendamisel,

Eristav hindamine




kontrollides, saadud tulemuste digsust, mh
kasutades tarkvaralisi lahendusi;

» visualiseerib punkti asukohta, sirgete ja tasandite
asendit ruumis, selgitades kahe sirge, sirge ja
tasandi ning kahe tasandi vahelise nurga madistet
reaalses mudelis;

3. selgitab erineval kujul (teksti, tabeli, graafiku,
valemitena vms) esitatud matemaatilist infot,
kasutades vajaduse korral erinevaid teabeallikaid;

» selgitab funktsiooni mdistet ja iildtdhist ning
funktsiooni uurimisega seotud madisteid, leides
valemiga esitatud funktsiooni médramispiirkonna,
nullkohad, positiivsus- ja negatiivsuspiirkonna;

* joonestab ja tdlgendab funktsioonide graafikuid
ja nende vastastikust asendit, kirjeldades
graafiliselt esitatud funktsiooni omadusi joonise
pohjal ning seostades joone kuju ja asendit
koordinaatteljestikus selle valemiga;

* lahendab logaritm-, eksponent- ja
trigonomeetrilisi vorrandeid nii analiiiitiliselt kui
ka graafiliselt;

Eristav hindamine

4. analiiiisib erineval moel esitatud matemaatilisi,
sh statistilisi andmeid, hinnates nende
usaldusvéérsust;

« hindab siindmuse tGendosust, sOnastades
liitsiindmuse elementaarsiindmuste
kombinatsioonina ning kasutades kombinatoorikat
ja stindmuse tdendosuse madramise meetodeid;

* lahendab reaalelulisi probleemiilesandeid,
kogudes ja toddeldes andmeid, sh kasutades
tabelarvutusprogramme ning kirjeldades
juhuslikku suurust arvkarakteristikute ja
diagrammide abil, samuti illustreerides IKT
vahendite abil ning tehes jireldusi uuritava ndhtuse
kohta,

Eristav hindamine

5. annab hinnangu lahendusprotsessile ja saadud
tulemuste toepérasusele, tehes vajaduse korral
parandusi ning esitledes tulemusi loogiliselt ja
veenvalt.

* lahendab reaalelulisi probleemiilesandeid,
kasutades aritmeetilise ja geomeetrilise jada
omadusi ning liitprotsendilise kasvamise ja
kahanemise mudeleid,;

* kasutab liitprotsendilise kasvamise ja kahanemise
eeskirju maksude ja laenudega seotud arvutuste
tegemisel sh laenu intressimééra ja
krediidikulukusemaiira arvutamisel;

Eristav hindamine




» kirjeldab funktsiooni tuletise omadusi ja lahendab
ekstreemumiilesandeid, kasutades funktsiooni
tuletise moistet ja geomeetrilist tdhendust;

« arvutab tasandilise kujundi pindala, kasutades
algfunktsiooni moistet ja médratud integraali;

* kontrollib saadud tulemuste digsust
siistemaatilise kontrollimise ja vordlemise abil;

* esitab matemaatilist teksti, kasutades korrektseid
matemaatilisi termineid ja stimboleid.

Mooduli jagunemine

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne saadakse kui kdik dpivéljundid on saavutatud ldvendi tasemele vastavalt (Kodik hindamisiilesanded
on

sooritatud - koikide teemade konspekt on olemas, lahendatud on iseseisvad tilesanded, koik iilesanded on lahendatud) voi seda
iiletaval tasemel ja seda viljendatakse hinnetega ,,4* voi ,,5%

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud koik opivaljundid ldveni tasemel, vastavalt hindamiskriteeriumitele.
“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmirgipdrane

sh ldvend | kasutamine
“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine;
Jirimée, E., Velsker, K. (1984). Matemaatika késiraamat IX-XI klassile. Tallinn: Valgus.
Kéngsepp, 1. (2009). Matemaatikaiilesandeid elust enesest. Kirjastus Ilo.
Leego, T., Vedler. L., Vedler, S. (2002). Matemaatika dpik kutsedppeasutustele. Tartu: AS Atlex.
Leego, T., Vedler, L., Vedler, S. (2003) Matemaatika t6ovihik kutsedppeasutustele. 1. osa, Tartu: Atlex.
Leego, T. (2003) Matemaatika todvihik kutsedppeasutustele. 2. osa, Tartu: Atlex.
Oppematerjalid Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. (2000). Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Koolibri.

Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. (2001). Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Koolibri.
Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. (2005). Matemaatika 12. Klassile. Tallinn: Koolibri.
Tonso, T., Veelmaa, A. (1993). Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Mathema.

Levin, A., Tonso, T., Veelmaa, A. (1995). Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Mathema.
Tonso, T., Veelmaa, A. (1996). Matemaatika 12. klassile. Tallinn: Mathema.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
~x Robert Kevin Hogan, Moonika Veedla,
27 Voorkeel keeleoskustasemel B1 4.5 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane suhtleb dpitavas vodrkeeles nii kdnes kui kirjas erinevates iihiskondlikes ja
kultuurisituatsioonides motiveeritult ning kriitiliselt motleva, iseseisva keelekasutajana.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. suhtleb dpitavas voorkeeles, viljendades
arvamusi ja kirjeldades kogemusi, kasutades
mitmekesist sdnavara ja keelestruktuure peamiselt
mitteametlikes olukordades;

« suhtleb selgelt ja arusaadavalt nii kdnes kui kirjas
erinevates olukordades, viljendades suhtlemise
eesmargi moistmist ja saavutades soovitud
tulemuse;

« viljendab arvamusi ja kirjeldab kogemusi
loomulikult ja veenvalt, kasutades tasemele
sobivaid keelestruktuure ning véljendab oma
motteid arusaadavalt ja tépselt;

« rakendab mitmesuguseid keelestruktuure,
sealhulgas erinevaid grammatilisi konstruktsioone
ja sOnavara suhtluse rikastamiseks;

* kasutab peamiselt mitteametlikes
suhtlussituatsioonides sobivat igapdevast ja erialast
sOnavara, mis voimaldab sujuvat suhtlust
erinevates olukordades ja teemadel;

Eristav hindamine

2. kaitub erinevates suhtlusolukordades vastava
kultuuri suhtlus-, keele- ja kultuurinorme
arvestavalt;

* tutvustab kirjalikult ja suuliselt enda ja teiste
rahvaste kultuure, sh elukeskkonda, traditsioone ja
kultuurinorme, kasutades endale tuttavat sOnavara;
« vordleb teiste kultuuride sarnasusi ja erinevusi
omavahel ja enda kultuuriga, kasutades vajadusel
digitehnoloogilisi vahendeid:;

« suhtleb vodrkeeles pdevakajalistel teemadel,
arvestades vestluspartneri kultuurilise eripiraga;

Eristav hindamine

3. kasutab dppimiseks erinevaid vodrkeelseid
allikaid ja Opistrateegiaid ning kohandab need
vastavalt enda vajadustele ja keeletasemele

« rakendab Oppimise toetamiseks erinevaid
voorkeelseid infoallikaid koos
juhendmaterjalidega;

* iseloomustab enda vodrkeeleoskust ja kasutab
erinevaid Opistrateegiaid;

Eristav hindamine




* loeb ja kasutab erinevaid vodrkeelseid tekste
ja/vai teoseid, kasutades mitmesuguseid
asjakohaseid allikaid;

* kasutab eetiliselt ja peamiselt iseseisvalt
erinevaid infotehnoloogilisi vahendeid;

4. vordleb nii kodumaiseid kui ka rahvusvahelisi
vOimalusi edasidppimiseks ja todturul
toimetulekuks;

* tutvustab lildsonaliselt oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasidppimise voimalusi;

» esitleb suuliselt ja kirjalikult enda erialaseid
teadmisi ja oskusi peamiselt iseseisvalt, kasutades
vajadusel erinevaid digitehnoloogilisi vahendeid,;
« kirjeldab tildsonaliselt oma praktika- ja/voi
to0kogemust;

Eristav hindamine

5. védrtustab ennastjuhtiva oppijana vodrkeelte
oskust, loob ja séilitab dpimotivatsiooni.

* osaleb aktiivselt auditoorses t60s ja/vdi sooritab
iseseisvaid lilesandeid, 1dheneb Oppeprotsessile
uurivalt;

* tutvustab ennast ja/v0i enda erialast tegevust,
viljendades end tildsonaliselt;

* osaleb erinevate voorkeelte ja kultuuridega
seotud tegevuses ja naitab iiles meeskondlikkust;
* kirjeldab endale olulisi (Opi)probleeme ja/voi
(Opi)saavutusi ning pakub vilja lahendusi,
viljendades motteid lihtsate lausetega

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Oppematerjalid

Opik Come Along + to6vihik, Test Your English Vocabulary, Increase Your Vocabulary, paljundatud materjalid, Internet, Good
Grammar Book, English Grammar in Use, PowerPoint materjalid
A.Metsa “Sinu vestluskaaslane®,1 ja 2 osad, K. Allikmetas ,,Kohtumised 1 ja 2 osad, E.Raud ,,Vene keel minu sober ja
kaaslane* 1 ja 2 osad, N. Zamkovaja “Mitmepalgeline Venemaa*, sOnastikud, internet




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
~x Robert Kevin Hogan, Moonika Veedla,
28 Voorkeel keeleoskustasemel B2 7.5 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane suhtleb dpitavas vodrkeeles nii kdnes kui kirjas erinevates iihiskondlikes ja
kultuurisituatsioonides motiveeritult ning kriitiliselt motleva iseseisva keelekasutajana.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

160 tundi

35 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. suhtleb opitavas voorkeeles edasijoudnud
keelekasutajana ladusalt nii kones, kirjas kui ka
veebisuhtluses eesmérgiparaselt, véljendades
erinevaid seisukohti ja arvamusi;

« suhtleb selgelt ja arusaadavalt nii kdnes kui kirjas
erinevates olukordades, viljendades suhtlemise
eesmérgi moistmist ja saavutades soovitud
tulemuse;

« viljendab arvamusi ja kirjeldab kogemusi
loomulikult ja veenvalt, kasutades tasemele
sobivaid keelestruktuure, ning véljendab enda
motteid arusaadavalt ja tépselt;

« kasutab mitmekesiseid keelestruktuure,
sealhulgas keerulisemaid grammatilisi
konstruktsioone, et tapselt, selgelt ja mitmekiilgselt
viljendada oma motteid ja seisukohti;

* kasutab laialdast igapdevast ja erialast sdnavara,
mis on sobilik nii ametlikes kui mitteametlikes
suhtlussituatsioonides, demonstreerides
keeleoskust erinevates kontekstides;

Eristav hindamine

2. kaitub erinevates suhtlusolukordades vastava
kultuuri suhtlus-, keele- ja kultuurinorme
arvestavalt;

* tutvustab kirjalikult ja suuliselt enda ja teiste
rahvaste kultuure, sh elukeskkonda, traditsioone ja
kultuurinorme, kasutades temaatilist sOnavara;

« analliiisib teiste kultuuride sarnasusi ning
erinevusi omavahel ja enda kultuuriga, kasutades
vajadusel digitehnoloogilisi vahendeid;

* suhtleb vodrkeeles ladusalt iihiskondlikult
olulistel teemadel, arvestades vestluspartneri
kultuurilise eripiraga;

Eristav hindamine

3. kasutab Oppimiseks erinevaid voorkeelseid

« rakendab Oppimise toetamiseks erinevaid

Eristav hindamine




allikaid ja Opistrateegiaid ning kohandab neid
vastavalt enda vajadustele ja keeletasemele;

voorkeelseid infoallikaid iseseisvalt;

* iseloomustab enda vodrkeeleoskust ja kasutab
erinevaid Opistrateegiaid;

* loeb ja kasutab erinevaid voorkeelseid tekste
ja/voi teoseid, kasutades mitmesuguseid
asjakohaseid allikaid;

« kasutab ectiliselt ja iseseisvalt erinevaid
infotehnoloogilisi vahendeid;

4. vordleb nii kodumaiseid kui ka rahvusvahelisi
vOimalusi edasidppimiseks ja todturul
toimetulekuks;

* tutvustab suuliselt ja kirjalikult oma eriala
hetkeseisu tooturul ja edasidoppimise voimalusi;

* esitleb suuliselt ja kirjalikult enda erialaseid
teadmisi ja oskusi iseseisvalt, kasutades vajadusel
erinevaid digitehnoloogilisi vahendeid,

* kirjeldab iiksikasjalikult oma praktika- ja/voi
tookogemust;

Eristav hindamine

5. védrtustab ennastjuhtiva dppijana vodrkeelte
oskust, loob ja sdilitab dpimotivatsiooni.

* osaleb aktiivselt auditoorses t60s ja/vdi sooritab
iseseisvaid lilesandeid, 1aheneb dppeprotsessile
uurivalt;

* tutvustab ennast ja/voi enda erialast tegevust,
viljendades end tiksikasjalikult;

* osaleb vOorkeelte ja erinevate kultuuridega
seotud tegevuses ja niitab iiles meeskondlikkust;
» kirjeldab endale olulisi (0pi)probleeme ja/voi
(dpi)saavutusi ning pakub vilja lahendusi,
pohjendades ja laiendades enda mottekiike

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Mooduli hindamine Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Hindamine on eristav. Mooduli hinne kujuneb koikide opivéljundite saavutamisel kaalutud keskmise hinde alusel.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

29 Loodusained

18

Andrus Raal, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilasest kujuneb vastutustundlik, ennastjuhtiv ja kriitiliselt mdtlev indiviid, kes huvitub teda
iimbritsevast keskkonnast, votab igapidevaelus vastu teaduspohiseid otsuseid, mdistab jatkusuutliku tehnoloogia ja tootmise
olulisust ning viirtustab elurikkust.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

344 tundi

108 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab loodusainetes omandatud teadmisi ja
oskusi keskkonna objektide ja ndhtuste ning
nendevaheliste pohjuse-tagajirje seoste
selgitamiseks;

« kasutab looduses toimuvate protsesside
selgitamiseks bioloogia, keemia, fiitisika ja
geograafia pohimdisteid ja seaduspérasusi;

* kasutab korrektset bioloogia-, keemia-, fiiisika-
ja geograafiaalast sonavara nii suulisel ettekandel
kui ka kirjalikult;

« selgitab bioloogia, keemia, fiilisika ja geograafia
omavahelisi seoseid ja erinevusi ning tdhtsust
teaduse ja tehnoloogia, sh inseneeria valdkonnas,
rohutades loovuse ja innovatsiooni rolli;

» kasutab erinevaid mudeleid (sh
arvutisimulatsioone ja matemaatilisi mudeleid)
loodusobjektide ja ndhtuste uurimisel;

* koostab teaduslikke meetodeid kasutades
loodusndhtuste vo1 protsesside mudeleid;

* koostab mdistekaarte, diagramme, graafikuid ja
andmetabeleid projektides voi uurimuslikes
ulesannetes olevate andmete visualiseerimiSeks;
* lahendab matemaatiliste votete ja valemite abil
elulisi ja loodusteaduslikke tilesandeid

Mitteeristav hindamine

2. sOnastab uurimiskiisimusi ja hiipoteese,
kavandab ja korraldab loodusteaduslikke
uuringuid, analiiisib ja tdlgendab tulemusi ning
teeb kehtivaid jareldusi ja ennustusi

* sonastab loodusteaduslike mudelite leidmiseks
vOi kontrollimiseks hiipoteese voi
uurimiskiisimusi;

* kavandab ja viib 1abi ohutul viisil
loodusteaduslikke uuringuid, kasutades sobivaid

Mitteeristav hindamine




katsevahendeid voi simulatsioone looduse
seaduspdrasuste tundma Sppimiseks;

» kasutab sobivaid modtevahendeid ja
andmeanaliiiisi tooriistu, et koguda tépseid ja
usaldusvéirseid andmeid;

* teeb kogutud andmete pohjal pdhjendatud
teaduspohiseid jareldusi;

* esitab saadud tulemused suuliselt voi kirjalikult,
kasutades vajadusel digivahendeid;

* kasutab loodusainetes omandatud teadmisi ja
oskusi eluliste probleemide lahendamiseks,
rakendades loovat ja kriitilist motlemist,
digitaalseid tO0riistu ja meeskonnato6oskusi;

3. leiab iseseisvalt usaldusvairset
loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab seda
erinevate llesannete lahendamisel

* kasutab erinevaid infoallikaid, juhendatult
analiiiisib ja hindab kriitiliselt nende teabe
usaldusvairsust, eristab teaduspdhiseid fakte
pseudoteaduslikest véidetest ning rakendab fakte
loodusprotsesside selgitamisel ja probleemide
lahendamisel,

« analiiiisib erinevaid seisukohti elu paritolu kohta
ning selgitab oma arusaamu;

* kasutab loodusteaduslike uuringute labiviimiseks
andmeportaale ja digitaalseid teabeallikaid;

* kasutab loodusteaduslike iilesannete
lahendamiseks ning koostdoks meedia- ja
tehnoloogiavahendeid;

Mitteeristav hindamine

4. rakendab loodusainetes omandatud teadmisi ja
oskusi probleemide lahendamiseks ja otsuste
tegemiseks;

« selgitab kliimamuutuste teket ja rohetehnoloogia
moju ning pakub lahendusi keskkonnaséastliku
kliimapoliitika rakendamiseks;

» mirkab ja lahendab igapédevaelu probleeme ning
langetab argumenteeritud otsuseid, kasutades
loovat motlemist;

* kasutab mehhaanika, diinaamika,
termodiinaamika ja elektroenergeetika seaduseid
tehnoloogiliste probleemide lahendamisel;

* kasutab reaaleluliste iilesannete lahendamiseks
keemiliste elementide perioodilisustabelit,

Mitteeristav hindamine




lahustuvustabelit, metallide pingerida ja teisi
teabeallikaid

5. saab aru teaduse olemusest, seostab
loodusteadusi ja tehnoloogiat;

* analiiiisib teaduse olemust ning seostab
loodusteadusi ja tehnoloogiat, rakendades teadmisi
praktilistes olukordades ja luues uuenduslikke
lahendusi;

* toob nditeid pindpinevuse, kapillaarsuse ja
margamise esinemisest looduses ja tehnikas;

« kirjeldab valguse ja heli omadusi ning nende rolli
looduses ja tehnoloogias, rakendades lainedpetuse
pOhimotteid ja tuues néiteid igapédevastest
tehnoloogilistest lahendustest;

* selgitab aine olekuid ja faasisiirdeid, rakendades
termodiinaamika pohimotteid;

* toob esile teabeallikate alusel toidutootmise ja
pollumajanduse moju looduskeskkonnale,

pakkudes vélja lahendusi kaasaegse tehnoloogia
abil;

Mitteeristav hindamine

6. selgitab kliimamuutuste ja rohetehnoloogia
moju keskkonnale;

* selgitab siisinikuringe ja energiasdistu tahtsust
klitmamuutuste kontekstis, ning nende mdju
globaalsele soojenemisele;

* toob nditeid peamistest kliimamuutusi
pohjustavatest teguritest ning kliilmamuutuse
voimalikud tagajérjed loodusele ja ithiskonnale
ning hindab kohanemise voimalusi, arvestades
piirkondlikke ja globaalseid néiteid;

« arutleb roheoskuste vajalikkuse ja nende moju
iile elukeskkonnale, kasutades loodusteaduslikku
terminoloogiat;

* hindab kliimamuutuste mdju veekeskkonnale ja
analiiiisib juhendamisel vesiviljeluse moju
Okosiisteemidele;

* selgitab meetodeid metallide korrosiooni
vihendamisel ning arutleb rohetehnoloogia
rakendamise vOimaluste iile keemiatoostuses;

* kirjeldab maailma energiamajanduse muutusi ja
nende seoseid kliimapoliitikaga;

Mitteeristav hindamine




* toob néiteid rohetehnoloogia rakendamise mdjust
erinevates majandusharudes ning selgitab, kuidas
see toetab jiatkusuutlikkuse parendamist

7. selgitab elurikkuse ja jatkusuutliku arengu
olulisust ning kasutab neid pSdhimdtteid
igapdevaelus;

* iseloomustab teabeallikate pdhjal jatkusuutliku
arengu pohimotteid ning nende rakendamise
voimalusi erinevates kontekstides;

* selgitab teabeallikate pohjal elurikkuse olulisust
ning selle sdilitamise voimalusi;

« selgitab hoiakuid ja kditumist, mis néitavad
vastutustundlikkust elurikkuse ja jatkusuutliku
arengu sdilitamisel,

* jargib tervislikke eluviise arvestades tervisliku
toitumise ja nakkushaigustest hoidumise
pohimotteid

* selgitab todstuse ja tehnoloogia arengu mdju
keskkonnale ja globaalsele elurikkusele, kasutades
teaduslikele uuringutele pdhinevaid andmeid,

* hindab kemikaalide kasutamist argielus ja nende
moju keskkonnale ja tervisele;

» arutleb iileilmastumise mdju iile eri
eluvaldkondadele tuues vilja selle moju kestlikule
arengule;

Mitteeristav hindamine

8. selgitab oma eriala seoseid loodusteaduste ja
tehnoloogiaga elukestva dppe kontekstis

* selgitab loodusteaduste ja tehnoloogiaga seotud
elukutsete tdhtsust 21.sajandi majanduses;

» kirjeldab loodusteaduste arengusuundi ja
analiilisib, kuidas omandatud teadmisi ja oskusi
rakendada karjdérivalikul;

* seostab loodusteadusi dpitava erialaga;

« rakendab loodusteaduslikke teadmisi ja oskusi
erialases Oppes ja tegevuses;

» kirjeldab Opitava eriala arengut
loodusteaduslikust vaatepunktist;

* selgitab, milliseid loodusseadusi ja ohutusaspekte
tuleks valitud erialal arvesse votta;

* teeb erialadppes loodusteaduslikele teadmistele
tuginevaid otsuseid ning prognoosib nende
tagajdrgi, tuginedes sotsiaalsetele, majanduslikele,

Mitteeristav hindamine




| kolbelistele ja digusalastele seisukohtadele

Mooduli jagunemine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=88u7#euni_repository 10895
Keemia Opik kutsekoolidele

Keemia toovihik kutsekoolidele

Fiitisika opik kutsekoolidele

Fiiiisika toovihik kutsekoolidele

Keemia X klass

Keemia X1 klass

Bioloogia dpik glimnaasiumile I, IL, IIl, IV osa

Maailma iihiskonnageograafia Opik giimnaasiumile I, II osa




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

30 Sotsiaalained

13

Merike Kasikov, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane tuleb toime muutuvas maailmas iseenda ja oma ldhikonnaga, 1dhtudes iildinimlikest ja
demokraatlikest vaartustest, moistab iihiskonna arengu pohjuslikke seoseid ning enda rolli vastutustundliku ja
keskkonnateadliku iihiskonnalitkmena.

Auditoorne Ope

Iseseisev ope

260 tundi

78 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. iseloomustab kaasaegse maailma kujunemist
ning Eesti ja maailma ajaloo vahelisi seoseid;

* selgitab ajaloolisi ja tdnapdeval toimuvaid
ithiskondlikke protsesse ning nende pdhjuseid ja
tagajirgi;

* eristab ajalooperioode vastavalt nende
iseloomulikele tunnustele ning selgitab ajastute
vahetumise pohjuseid;

* selgitab tiksikisiku valikute ja otsuste moju Eesti
ja maailma ajaloole;

* nimetab Eesti ja maailma ajaloo poordelisi
stindmusi ja protsesse, selgitab nende tdhtsust ja
moju lihiskonna arengule;

* kirjeldab minevikus elanud inimeste elu
ajaloolises kontekstis;

+ vordleb vihemalt kahte ajaloolist siindmust
erinevatest vaatenurkadest ning seob need
tdnapdeva iihiskonna konkreetsete stindmuste voi
arengutega;

Eristav hindamine

2. moistab kultuurilise mitmekesisuse véartust ning
kultuuride ja rahvaste rolli selles;

* toob nditeid, kuidas erinevate kultuuride ja
rahvaste pidrand on mdjutanud tdnapédevase
maailma kujunemist;

* uurib eesti ja maailmakultuuri parandit ja selgitab
selle tadhendust kultuurilise mitmekesisuse
sdilitamisel ja kaitsmisel;

« selgitab peamiste religioonide ja ideoloogiliste
opetuste tekkelugu, leviku pdhjusi ning moju

Eristav hindamine




ithiskonna arengule minevikus ja tdnapdeval;
» analiilisib ihiskondlike ja tehnoloogiliste
arengute moju kultuurilisele mitmekesisusele
maailmas ja Eestis;

3. eristab olulist infot ebaolulisest ning télgendab
andmeid, kasutades allikakriitiliselt erinevaid
teabevahendeid

* hindab kriitiliselt leitud infot, eristab olulist
ebaolulisest ning teeb vahet toenduspohistel
allikatel ja valeuudistel;

* selgitab tehisaru rolli informatsiooni levitamisel
ja tdlgendamisel, kasutades tehisaru eetiliselt ja
eesmargipéaraselt;

» otsib infot oma kodukoha ja eriala kohta ning
esitab seda pdhjendatud meediumi vahendusel;

« valib kriitiliselt erinevaid teabeallikaid, viidates
korrektselt kasutatud allikatele, jargides
autoridiguse ja intellektuaalse omandi ndudeid;

* tolgendab leitud andmeid, kasutades erinevaid
teabevahendeid allikakriitiliselt;

Eristav hindamine

4. selgitab iihiskonnaliikme aktiivset rolli ja
vastutust, lahtudes kodanikuaktiivsuse,
keskkonnahoiu ning inim- ja kodanikudiguste
olulisusest demokraatlikus tihiskonnas;

* selgitab tihiskonnaliikme rolli ja vastutust
tooturul, majanduses ja demokraatliku tihiskonna
toimimises;

* toob nditeid sddstva majanduse, sotsiaalse
ettevotluse, kestlikkuse ja diglase kaubanduse
pohimotetest ning selgitab nende seost
tthiskonnaliikmete vastutusega;

» kirjeldab majanduse toimimise pohialuseid ning
riigi, tarbija ja ettevotja rolli, huve, digusi ja
vastutust demokraatlikus tihiskonnas;

« analiilisib demokraatia pohimdtteid, inim- ja
kodanikudigusi;

* selgitab enda Oigusi ja kohustusi Eesti riigi suhtes
ning toob konkreetseid néiteid, kuidas neid digusi
ja kohustusi praktikas rakendada;

« nimetab aktuaalseid rahvusvahelisi sindmusi, sh
kriisiolukordi ning oskab kirjeldada nende moju
kodanikele ja iihiskonnale laiemalt;

* selgitab tdhtsamate rahvusvaheliste
organisatsioonide (URO, EL, NATO) toimimist

Eristav hindamine




ning enda vOimalusi ja vastutust seoses nendega
demokraatliku tthiskonna kontekstis;

5. analiiiisib enda isiksust, ldhtudes erinevatest
rollidest ja kohustustest {ihiskonnas;

* toob néiteid pdhilistest teguritest, mis mdjutavad
inimk&itumist ja emotsioone;

* kasutab erinevaid enesehindamise vahendeid
enda isiksuse ja vaimse tervise analiilisiks;

» kirjeldab tervislikke eluviise, mis toetavad
inimese fliiisilist ja vaimset heaolu;

* kirjeldab peamisi vaimse tervise hdireid, nimetab
abi saamise vOoimalusi vaimse tervise héirete ja
kriisi olukorras;

* kirjeldab peamisi kriisi-, trauma- ja
leinareaktsioone ning nende moju igapéevaelule;

* toob nditeid psiihhoaktiivsete ainete mojust
inimese vaimsele ja fiiiisilisele tervisele;

* nimetab erinevaid ldhisuhtekonfliktide ja -
vigivalla méirkamise, ennetamise ning abi saamise
viise;

* kirjeldab seksuaalsuse erinevaid dimensioone ja
individuaalsust ning turvalise seksuaalelu ja -
tervise tegureid, sh seksuaalse ndusoleku
pohimatet ja stereotiilipide mdju inimese
seksuaalkditumisele;

» analiilisib néidete alusel soostereotiilipide
pohjusi, nende piiravat moju inimese minapildile,
kaitumisele, suhetele ja valikutele;

« analiilisib tihiskonna ja kultuuri moju 14bi ajaloo
kooseluvormidele ja seksuaalsusele ning
pereliikmete rollidele

Eristav hindamine

6. moistab lihiskonnas toimuvate protsesside mdju
iksikisikule ning paarisuhete ja peremudelite
mitmekesisusele.

« iseloomustab iihiskonnas toimuvate muutuste ja
arengute moju paarisuhete ja peremudelite
mitmekesisusele, pereviirtustele ning perekonna
rollile inimese elus;

» kirjeldab tervislike ja toetavate suhete algatamise
ja hoidmise kujunemist ning analiiiisib paarisuhte
erinevaid etappe;

» analiiiisib lahkumineku ja lahutuse pdhjusi ning

Eristav hindamine




moju pereliikmetele;

* kirjeldab vanemluse erinevaid aspekte ja
kasvatusstiile ning analiiiisib paritolupere mdju
inimese arengus;

» kirjeldab pereplaneerimise valikuid ja seda
mdjutavaid tegureid, iseloomustab raseduse kulgu
1abi trimestrite ning perediinaamika muutusi parast
lapse siindji;

* toob nditeid pereelu, sh abielu ja laste elu,
reguleerivatest digusaktidest ja analiiiisib, kuidas
need sidtestavad perekonnaliikmete digusi ja
kohustusi;

* koostab perekonna eelarve perelitkmete vajadusi,
pere majanduslikku olukorda ja véimalusi
arvestades

Mooduli jagunemine

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Oppematerjalid

Gilimnaasiumi perekonnadpetuse opik. Tallinn 2007

Opetaja poolt koostatud todlehed (seksuaalkasvatus, perekonnafunktsioonid ja ajalugu, enesehinnangu kujunemine), erinevad
enesetundmist hdlbustavad testid, artiklite kogumikud ja juhendmaterjalid, perekonnaseadus. Oppefilmid .

,Tervise treening® Jalak, R.(2007) Tallinn;

,Kooliolimpiamédngude késiraamat* (2007) Tallinn;

,Mingima“ (2006) Kirjastus E-Info;

»lervise ABC tulevastele meistritele ja mitte ainult...* PantSenko,V. (2005);

,Tervete laste tegus algus®, Stephen, J.Virgilio. (2007), Odamees OU;

www.eok.ee — oliimpialiikumine ja sportlased;

www.trimm.ee — tervisliku lilkkumisega seotud portaal.

Vahtre, L. Eesti ajalugu giimnaasiumile. 2004. Eesti Vabariigi Pohiseadus, dpetaja koostatud Power Pointid, td6lehed,
teemakohased artiklid ajakirjandusest, dokumentaalfilmid, Eesti ajaloo e-dpiku (kirjastus Maurus) lisamaterjalid.

H. Raudla, K. Kroon, T. Viik “Uhiskonnadpetus giimnaasiumile” I ja II osa.

Atlased, kaardid, kontuurkaardid.

U. Liiber. Geograafia dpik giimnaasiumile.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

31 Visuaal- ja helikultuur

4

Riina Kohver, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane huvitub eesti ja maailma visuaal- ja helikultuurist, vdartustab nende rolli enese ja tihiskonna
toimimises ning tunneb rddmu eneseviljendusest.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

86 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab kunsti ja muusika rolli ja olulisust
enese, kogukonna ja ithiskonna toimimises;

* jdddvustab endavalitud vahendiga enese
igapdevaelu ja iimbritseva keskkonna looduslikku
ning inimloodud visuaal- ja helikultuuri;

« arutleb loodusliku ning inimloodud visuaal- ja
helikultuuri rolli ja olulisuse iile enese, kogukonna
ja tihiskonna toimimises;

Mitteeristav hindamine

2. motestab visuaal- ja helikultuuri mitmekesisust
Eestis ja maailmas, seostades seda iihiskonna ja
tehnoloogia muutumisega ajas;

* selgitab heli- ja visuaalkultuuri mitmekesisust
eesti ja maailma tihtteoste najal kui ajaloolist ja
tdnapdevast eneseviljendust, kasutades asjakohast
poOhisdnavara;

» arutleb visuaal- ja helikultuuri muutumise tile
ithiskonna ja tehnoloogia muutumise mojul;

Mitteeristav hindamine

3. véljendab end visuaali vdi heli kaudu
loovprojektis, kasutades erinevaid
véljendusvahendeid, -tehnikaid ja -vorme.

« rakendab erinevaid vahendeid, tehnikaid ja
vorme tunnete, motete ja kogemuste
viljendamiseks loovprojektis;

* esitab ja pohjendab loova eneseviljenduse ideed,
protsessi ja tulemust tiksi vdi grupis;

» arutleb loova eneseviljenduse olulisuse iile
isikliku arengu seisukohast

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Remmel ,, Peatiikke kunstiajaloost®, T. Viirand ,, Kunstiajalugu noortele®, V. Vaga ,, Uldine kunstiajalugu®, A. Graham- Dixon
,, Kunst®“, E.H. Gombrich ,, Kunstilugu*, , Eesti maal*




Koik on seotud* ... pluss temaatilised Opikud, kdsiraamatud, elulooraamatud jne. Internet, Youtube, temaatilised
veebikeskonnad.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

32 Kehakultuur 55

Andrei Koplik, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesméirk

ja sotsiaalse heaolu hindamiseks ja véartustamiseks.

Opetusega taotletakse, et dpilane on tervislike eluviisidega ja fiiiisiliselt aktiivne ning omab teadmisi ja oskusi fiiiisilise, vaimse

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

110 tundi

33 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Hindamine

* seostab erinevaid litkumisviise enesega ning
moistab nende olulisust eneseméiratlemise,
sotsiaalsete oskuste ja kodanikupiddevuse
kujunemisel;

* rakendab enda kehalisi ja sotsiaalseid oskusi,
lahtudes omandatust, ning seostab neid enda
tervisliku seisundiga, tegutsedes ja liikudes nii
individuaalselt kui grupis;

* osaleb erinevates litkumistegevustes ja miangudes
individuaalselt voi koos kaaslastega;

1. iseloomustab objektiivselt enda kehalist ja
sotsiaalset voimekust ning rakendab tervise
edendamiseks erinevaid podhimdtteid ja tegevusi;

Eristav hindamine

* kaardistab enda vaimse tervise seisundit,
kasutades selleks teaduspohiseid enesehindamise
tooriistu ja tehnikaid,

» rakendab igapédevaelus litkkumis- voi
treeningpéevikut, et toetada enda vaimset heaolu;
* koostab nédala toitumiskava, ldhtudes organismi

2. arendab vaimset ja fliiisilist tasakaalu, on vajadustest ja toidugruppide mitmekesisusest,
ennastjuhtiv ning omab péadevusi, mis toetavad jalgides makro- ja mikrotoitainete soovitusi ning
terviseteadliku, vaimselt ja fiilisiliselt aktiivse arvestades enda tervise eripdrasid, toidukordade
inimese kujunemist; regulaarsust ning toidu soetamise voimalusi;

* iseloomustab enda unereziimi etteantud niitajate
pdhjal ning selgitab kvaliteetse une vajadust
vaimse ja fliiisilise heaolu tagamiseks. Muuhulgas
oskab luua seoseid, kuidas virtuaalmaailmas ja
ekraanide ees veedetud aeg voib kahjustada und ja
vaimset tervist;

Eristav hindamine




» kasutab mobiilirakendusi (nditeks Spordivagi
vms) litkumisharjumuse kujundamiseks ja kehalise
aktiivsuse jalgimiseks;

» analiiiisib oma fiilisilist arengut tuginedes
mooduli alguses ja 10pus sooritatud Kaitsevie
kehaliste voimete testi tulemustele

3. rakendab teadlikult erinevaid litkumistegevusi
ning ndeb litkumist ja tantsu kultuuri osana ning
iseennast selle kujundajana;

+ ndeb litkkumisharrastust ja sporti eesti kultuuri
osana ja rahvusliku identiteedi kujundajana;

* ldhtub erinevates litkumistegevustes
ohutustehnika nouetest ning hea tava pohimotetest;
* osaleb aktiivselt litkumis- voi tervise edenduse
iirituse organiseerimise meeskonnas ning
tagasisidestab hiljem oma tegevusi ja nende moju
iirituse edule, tuues edaspidi vélja
parandusvdimalused;

* osaleb aktiivselt kogukonna litkumis- voi tervise
edenduse tritustel, nididates iiles isiklikku
initsiatiivi ja levitades infot nende kohta, et kaasata
uusi osalejaid;

* selgitab litkumise olulisust kultuuri, tantsu ja
alternatiivsete liikumisviiside kaudu, tuues esile
litkumise moju, sh selle kohta sotsiaalmeedias
leiduva info tdepérasuse ning voimalikud ohud
tervisele ja heaolule;

Eristav hindamine

4. iseloomustab ennast sportliku enesevéljenduse
abil ning kirjeldab oma rolli tervisliku
elukeskkonna loojana sotsiaalsest, kultuurilisest
vOi tervislikust taustast soltumata;

* selgitab tervise tugevdamise, litkumise ja
harjutamise voimalusi linnaruumis ja looduses,
arvestades erinevate sihtrithmade sotsiaalsete,
kultuuriliste, aga ka tervisest ja keskkonnast
tulenevate voimalustega;

* kaardistab kodukoha ja kooli lahedal paiknevad
litkkumisrajad, harjutusviljakud ja
litkumisvoimalused, analiiiisib nende
kasutusvoimalusi ldhtuvalt kasutaja vanusest,
arengust ning tervisest tulenevatest vajadustest ja
piirangutest;

* seostab erinevaid keskkondi
liikkumisvoimalustega ning nende regulaarset

Eristav hindamine




kasutamist tervise, litkumisrodmu ja isikliku
vadrtussiisteemiga,

* tagasisidestab virtuaalses keskkonnas veedetud
tegevuste ja aja moju vaimsele ja fliiisilisele
tervisele ning sotsiaalsele kéitumisele;

5. kavandab enda igapdevast vaimset ja fiilisilist
tookeskkonda ning tervist toetavat kestlikkuse teed
eneseanalliiisi ja eriala valiku toel

* selgitab t66 iseloomust tulenevaid terviseriske
ning rakendab ennetavaid ja tervist toetavaid
teaduspohiseid praktikaid nii tookeskkonnas kui ka
isiklikus elus.

» mérkab stimptomeid, mis viitavad iiletdotamisele
voi ldbipdlemisele, ning teab, kuidas neid
leevendada vai kuhu vajadusel abi saamiseks
poorduda;

* seostab todalase sotsiaalse suhtluse ja
vOrgustumise olulisust enesearengu ja vaimse
tervise hoidmisega, tuues esile nende positiivse
mdju isiklikule ja

professionaalsele arengule

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

| Mooduli hindamine | Eristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
e Merlin Jarvpold, Moonika Veedla,
33 Riigikaitseopetus 15 Reelika Maasik, Eha Taim
Nouded mooduli
Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesméirk

rilgikaitsega seonduvalt

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab Eesti riigikaitse korraldust ja selle laia késitust ning oma vdimalusi ja kohustusi

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

30 tundi

9 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab maailma ja Euroopa sdjaajaloo
olulisemate siindmuste vahelisi seoseid, sh seoseid
relvastuse arenguga, ning nende siindmuste
tagajirgi ja moju Eesti riigile, tihiskonnale ja
inimeste saatusele

* selgitab maailma ja Euroopa sdjaajaloo
olulisemaid stindmusi, kasutades mdisteid sojalised
koormised, riilitlivdgi, palgaarmee,
nekrutikohustus, massiarmee, tankiarmee,
sOjavédekohustus, positsioonisdda, maailmasdda;
» analiiiisib maailma ja Euroopa sdjaajaloo
olulisemate siindmuste (sh sddade) tagajérgi ja
mdju Eesti riigile, ithiskonnale ja inimeste
saatusele (oma perekonna niitel);

* selgitab nédidete varal relvastuse arengut ja
sellega kaasnenud olulisemaid muutusi
sOjapidamise viisides 1&bi ajaloo;

Eristav hindamine

2. selgitab kiilma s0ja aegsete ning tdnapédevaste
sojaliste kriiside ja relvakonfliktide erinevusi ning
moju rahvusvahelisele julgeolekule

+ vordleb rahvusvahelist julgeolekukeskkonda
kiilma sdja ajal ja tdnapdeval, kasutades moisteid
soda, sojaline kriis, relvakonflikt, terrorism,
infosdda ja hiibriidsdda, traditsiooniline ja
asimmeetriline oht, kiiberturvalisus,
massihavitusrelv, heidutus;

« nimetab julgeoleku riske ja ohte, sh ohud Eesti
julgeolekule tdnapéeval, ning toob esile nende
ennetamise voimalusi, ldhtudes psiihholoogilise
kaitse viiest toimealast;

* iseloomustab vordlevalt olulisemaid
rahvusvahelisi sdjalisi kriise ja relvakonflikte nii
kiilma sdja ajal kui tdnapéeval;

» analiiiisib juhendamisel olulisemate

Eristav hindamine




rahvusvaheliste sojaliste kriiside ja
relvakonfliktidega seotud arenguid ning Kirjeldab
nende reguleerimiseks ja ohjamiseks kasutatavaid
meetmeid,

* toob teabeallikate pohjal néditeid NATO, Euroopa
Liidu ja URO rahvusvahelistest missioonidest ja
rahuvalveoperatsioonidest, kus Eesti kaitsejoud on
osalenud rahvusvaheliste konfliktide ennetamises
ja ohjamises ning konfliktijargses rahu tagamises

* iseloomustab peamisi julgeolekuga tegelevaid
rahvusvahelisi organisatsioone, nagu URO, OSCE,
NATO, Euroopa Liit, tuues esile nende olulisemad
iilesanded sdjaliste kriiside ja relvakonfliktide
lahendamisel ja kasutegurid Eestile;

* selgitab sdjasiindmuste pohjal
massihdvitusrelvade pohitiilipe, nende kasutamise
eesmadrke ja tagajargi;

3. selgitab Eesti julgeoleku- ja kaitsepoliitika
eesmirke maailma ja Euroopa julgeoleku
kontekstis

* nimetab Eesti julgeoleku- ja kaitsepoliitika
eesméirke rahvusvahelise julgeolekukeskkonna
kontekstis, ldhtudes riigikaitse alusdokumentidest
ja Oigusaktidest;

« arutleb Eesti rolli iile NATO-s, selgitades
organisatsiooni moju Eesti julgeoleku- ja
kaitsepoliitikale;

» selgitab Eesti riigikaitse laia késituse
pohimotteid, eesmirki ja korraldust, kasutades
riigikaitse alusdokumente ja digusakte;

* kirjeldab Eesti riigikaitse juhtimist, tuues esile
erinevate osapoolte ililesanded;

» vordleb Kaitsevée ja Kaitseliidu pdhitilesandeid,
struktuuri ja juhtimist digusaktide alusel;

* eristab nditliku materjali alusel Kaitsevie ja
Kaitseliidu siimboolikat;

* eristab ja jérjestab nditlike materjalide alusel
véeliikide (maa-, mere- ja Ghuvée) auastmeid;

* selgitab Oppematerjalide alusel kaitsevielase
vormiriietuse kandmise reegleid;

Eristav hindamine




4. selgitab Eesti riigikaitse eesmaérke, iilesandeid ja
korraldust ning nende seotust teiste tthiskonnaelu
valdkondadega, ldhtudes Eesti riigikaitse laiast
késitusest

* nimetab Eesti julgeoleku- ja kaitsepoliitika
eesmarke rahvusvahelise julgeolekukeskkonna
kontekstis, 1ahtudes riigikaitse alusdokumentidest
ja digusaktidest;

« arutleb Eesti rolli iile NATO-s, selgitades
organisatsiooni moju Eesti julgeoleku- ja
kaitsepoliitikale;

» selgitab Eesti riigikaitse laia késituse
pohimotteid, eesmirki ja korraldust, kasutades
riigikaitse alusdokumente ja digusakte;

» kirjeldab Eesti riigikaitse juhtimist, tuues esile
erinevate osapoolte iilesanded;

« vordleb Kaitsevie ja Kaitseliidu pohitilesandeid,
struktuuri ja juhtimist digusaktide alusel;

« eristab néitliku materjali alusel Kaitsevée ja
Kaitseliidu siimboolikat;

* eristab ja jdrjestab niitlike materjalide alusel
vieliitkide (maa-, mere- ja Shuvie) auastmeid;

* selgitab dppematerjalide alusel kaitsevielase
vormiriietuse kandmise reegleid,

Eristav hindamine

5. tunneb Eesti Vabariigi kaitsevieteenistuse
olemust, tihtsust ja selles osalemise voimalusi ning
iksikisiku kohustusi, tuginedes vastavatele
regulatsioonidele

* iseloomustab kaitsevieteenistuse olemust,
tuginedes digusaktidele ja kasutades madisteid
kaitsevaekohustus, kaitsevdekohustuslane,
kaitsevéeteenistuskohustus, kutsealune, ajateenija,
ajateenistus, tegevteenistus, reservteenistus,
reservis olev isik ja dppekogunemine;

* vordleb aja-, asendus-, reserv- ja tegevteenistuse
eesmarke ja korraldust, tuginedes digusaktidele;

* kirjeldab enda vdimalusi ja kohustusi riigikaitses
osalemisel, 1dhtudes digusaktidest;

* iseloomustab kaitsevéelase elukutset ja tahtsust
Eesti Vabariigis, tuues esile ohvitseriks ja
allohvitseriks Oppimise vdimalusi;

Eristav hindamine

6. omab iilevaadet rivilise litkumise
kujunemisloost, rivikorra tdhtsusest ja
rivikdsklustest Kaitsevies

» kirjeldab néidete abil rivikorra kujunemise
ajalugu, kasutamise vajadust ja tdhtsust
Kaitsevies;

» selgitab rivikorra tihtsust tdnapdeval

Eristav hindamine




meeskonnatunnetuse ja iihtekuuluvuse ning
distsipliini alusena;

» demonstreerib arusaamist rivikdsklustest ja
esmaseid rivivotteid paigal ja litkkumisel;

7. selgitab digusaktidele tuginedes relva ja
laskemoona ohutu kdsitsemise pohimotteid, relva
kandmise kultuuri ning relva kasutaja vastutust

* iseloomustab teabeallikate alusel erinevaid relva-
ja laskemoona liike, nende ohutu kédsitsemise
pohimdtteid ja kasutamisega kaasnevat vastutust;

» kirjeldab Kaitsevées ja Kaitseliidus kasutatavaid
relvi ja relvasiisteeme, tuues esile nende
kasutamise eesmargid

» kirjeldab etapiviisiliselt relva ja padruni
t60pSohimotteid,

* kirjeldab kuuli lennujoont ja seda mdjutavaid
tegureid,;

Eristav hindamine

8. oskab kasutada topograafilist kaarti ja kompassi
etteantud sihtpunkti joudmiseks

 nimetab Eesti kaitsevées kasutatavaid
topograafilisi kaarte, arvestades nende kasutamise
eesmarke;

» méérab paberkaardil kasutatava mootkava,
teisendades seda maastikul sammupaaridesse;

* iseloomustab etteantud topograafilisel kaardil
olevaid objekte ning nende vahelisi ruumilisi
seoseid, arvestades kasutatavaid leppemirke ja
tahistusi;

» midrab kaardil malliga direktsiooninurga ja
looduses maastikul kompassi jirgi asimuudi,
arvestades direktsiooninurga ja asimuudi erinevusi
ning pohjuseid;

* labib meeskonnat6ona kaardi ja kompassi abil
etteantud teekonna;

Eristav hindamine

9. on omandanud esmased esmaabivotted ja oskab
tegutseda dnnetusjuhtumi korral

* selgitab, kuidas tegutseda dnnetusjuhtumi korral,
st millal ja kuidas abi kutsuda, esmaabi anda ja
kannatanut transportida;

* selgitab kuidas kaitsta ennast ja abivajajat
voimalike ohtude eest, mis voivad onnetuskohal
esineda;

* demonstreerib esmaseid esmaabi andmise votteid
lahtuvalt dnnetusjuhtumist;

Eristav hindamine




» kirjeldab erinevate ohtude tekkimise voimalusi
vilitingimustes ja selgitab nende ennetamise ja
lahendamise voimalusi, kaitstes ennast ja kaaslasi
ohtude eest;

10. kirjeldab Eestis toimuda vdivaid hddaolukordi
ja ohte siseturvalisusele elanikkonnakaitse
kontekstis ning nendes tegutsemise pohimdtteid
indiviidi ja riigi tasandil

» kirjeldab Eestis toimuda vdivaid hddaolukordi ja
voimalikku tegutsemist nende korral, tuginedes
siseturvalisuse alusdokumentidele ja digusaktidele;
* teeb kokkuvotte erinevate osapoolte (sh
ametkondade) iilesannetest hddaolukordade
lahendamisel ja siseturvalisuse tagamisel,
kasutades alusdokumente ja digusakte;

* selgitab elanikkonnakaitse olemust ning selle
korraldust riigis ja oma kodukohas;

* selgitab enda ja oma pere voimalikku
ettevalmistust elutéhtsate teenuste katkemise
korral;

* kirjeldab enda kaitumist ja teiste abistamist
erinevate hidaolukordade puhul;

* leiab iseseisvalt teavet reisimisega kaasnevatest
ohtudest nii kodumaal kui vilisriiki reisides

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

| Mooduli hindamine | Eristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
.~ Merle Aasna, Moonika Veedla, Reelika
34 Ettevotlusope 4-6 EKAP 4 Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

1seendale to0koht
Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised, oskused, hoiakud, mis voimaldavad tal olla ettevotlik tootaja ja luua

Mirkus: Ettevotlusdppe mooduli Oppe maht on 4 arvestuspunkti. Juhul, kui kool soovib pakkuda Opilastele laiemat
ettevotlusalast ettevalmistust kas teeninduse, toostuse voi loometegevuse valdkonnas, touseb dppe maht 6 EK AP-ni. tdiendava
Opiviljundi omandamiseks.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline to0

40 tundi

24 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab drivoimalusi, 1dhtudes iseenda
eeldustest ja oskustest ning keskkonna toetavatest
ja piiravatest teguritest

* kirjeldab enda voimalusi tegutseda ettevotjana
voi ettevotliku tdotajana, 1dhtudes dpitava eriala
ettevotluskeskkonnast;

« selgitab juhendi alusel ettevotte toimimist
olemasolevas ettevotluskeskkonnas;

« arutleb meeskonnas kavandatud driidee
teostatavuse iile;

Mitteeristav hindamine

2. kavandab turundustegevused éariidees kirjeldatud
tootele, tarbijale ja turutingimustele

* iseloomustab meeskonnatodna sihtrithmi ja turgu
lahtuvalt tootest;

* selgitab meeskonnatddna valitud
turundustegevusi ldhtuvalt sihtrithmast, turust ja
tootest;

Mitteeristav hindamine

3. moistab ettevotte eelarvestamise,
finantseerimise ja majandusarvestuse pohimotteid,
lahtudes Gigusaktidest ja heast tavast

* koostab juhendi alusel meeskonnatdona ettevotte
investeeringute ja tegevuskulude eelarve ning
miiligiprognoosi,

* selgitab meeskonnatdona ettevotte
finantseerimisvoimalusi, kasutades teabematerjale;
» selgitab juhendi alusel majandusarvestuse
pohimotteid, 1dhtudes digusaktides sdtestatud
nduetest ja heast tavast;

Mitteeristav hindamine

4. kavandab ettevotlustegevuse Opitavas
valdkonnas, 1dhtudes driideest ja

* koostab drimudeli meeskonnatdona, 1ahtudes
valitud strateegiast;

Mitteeristav hindamine




ettevotluskeskkonnast

» kirjeldab asutamisprotsessi vastavalt valitud
ettevotlusvormile;

* hindab juhendatud meeskonnatéona ettevotte
tasuvust ldhtuvalt drimudelist.

Mooduli jagunemine

Ettevotlusope
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 24
Praktiline t66 40

Alateemad

1. Eneseanaliiiis ja ettevotlikkus

Ettevotluskeskkond (sh majandus, seadusandlus, trendid)
Ettevotluse vormid ja valikukriteeriumid

Ariidee ja selle hindamine

2. Turunduse olemus ja iilesanded

Turu- ja konkurentsianaliiiis

Sihtriihmade méaaratlemine

Turunduskanalid ja -meetodid (nt sotsiaalmeedia, otseturundus)
Turundusplaani koostamine

3. Ettevotte finantseerimisvoimalused (laenud, toetused, omafinantseering)
Majandusarvestuse alused (kanded, aruandlus, digusaktid)

Kulude ja tulude prognoosimine

Eelarve koostamine (investeeringud, tegevuskulud, miiligiprognoos)

4. Arimudeli koostamine (nt Business Model Canvas)
Ettevotte asutamine (0iguslik vorm, registreerimine, maksud)
Strateegiline planeerimine

Tasuvuse analiiiis

Seos Opiviljundiga
maistab drivoimalusi,
lahtudes iseenda eeldustest
ja oskustest ning
keskkonna toetavatest ja
piiravatest teguritest
kavandab
turundustegevused ériidees
kirjeldatud tootele,
tarbijale ja turutingimustele
moistab ettevotte
eelarvestamise,
finantseerimise ja
majandusarvestuse
pohimotteid, 1ahtudes
oigusaktidest ja heast
tavast

kavandab
ettevotlustegevuse Opitavas
valdkonnas, ldhtudes
ariideest ja
ettevotluskeskkonnast

Iseseisev too

Eneseanaliiiisi kirjutamine (testide ja refleksiooni pdhjal)
Ettevotluskeskkonna analiiiis (sh PEST- voi SWOT-analiiiis)
Ariidee kirjeldus ja lithike esmane hinnang selle elluviimise vdimalikkusele

Toote sihtrithma profiili koostamine
Turu konkurentsiolukorra kirjeldamine (turuanaliiiis)
Turundustegevuste ideede koostamine ja valik

Finantseerimisvoimaluste vordlus




Majandusarvestuse todleht (tulud/kulud)
Eelarve ja miiligiprognoosi koostamine

Business Model Canvas koostamine
Ettevotte asutamise etappide kirjeldus
Lihtsustatud tasuvusarvutuse t66leht

Hindamisiilesanded

Kirjalik eneseanaliiiis koos aruteluga
Suuline esitluspohine arutelu driidee teostatavusest meeskonnas
Ettevotluskeskkonna kaardistamine ja selgitamine juhendi jérgi

Sihtriihma ja turu iseloomustamine kirjalikult
Riithmatdona koostatud turundusplaan esitluse voi postri kujul
Refleksioon: miks valiti just need turundustegevused?

Finantseerimisvoimaluste analiiiis (kirjalik voi esitlus)
Juhendi jérgi koostatud eelarve (investeeringud, tegevuskulud, miitigiprognoos)
Test voi tooleht majandusarvestuse pdhimadtete kohta

Business Model Canvas koostamine ja esitlemine meeskonnana
Kirjalik t60: ettevotte loomise protsess (sammud, dokumendid)
Meeskonnatdd: tasuvusarvutus ja selle pdhjendamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Kirjeldab enda tugevusi, oskusi ja ettevotlikkust.
Toob vilja ettevotluskeskkonna toetavad ja piiravad tegurid.

Selgitab juhendi alusel ettevotte toimimist.

Arutleb meeskonnatdona realistlikult driidee teostatavuse iile.

2. Iseloomustab sihtrithmi ja turgu meeskonnatdona.
Valib sobivad turundustegevused, 1dhtudes tootest ja sihtrithmast.
Koostab juhendi alusel lintsa turundusplaani.

3. Kirjeldab finantseerimisvoimalusi meeskonnatdona, kasutades teabematerjale.
Selgitab majandusarvestuse pohialuseid juhendi toel, ldhtudes digusaktidest.
Koostab eelarve ja miiligiprognoosi juhendi alusel meeskonnas.




4. Koostab drimudeli meeskonnas, ldhtudes valitud strateegiast.
Kirjeldab ettevotte asutamise samme vastavalt digusvormile.
Hindab ettevotte tasuvust meeskonnatoona, kasutades juhendmaterjale.

Oppemeetodid

Arutelud ja riihmato
Eneserefleksioon
Juhtumianaliiiis
Interaktiivne loeng

Kaardistused, skeemid

Rithmat6ona ideetorm

Praktilised té6lehed (nt “Loo sihtriihma profiil™)
Visuaalide kasutamine (turundusplakati loomine)

Praktikumid tabelitega (nt Exceli pdhised to6toad)
Infootsing (nt KredEXx, EAS, starditoetused)
Naidete analiiiis (véikeettevotte eelarve)

Simulatsioonid (nt méngulised drimudeli harjutused)
Case study (néide reaalsest ettevottest)
Grupiprojekt driplaani kavandamiseks

Hindamismeetodid

Vaadeldav rithmat66 (hindamismudeliga)
Kirjalike toode analiiiis
Enesehindamine ja tagasiside Opetajalt

Esitlus hindamismudeliga (suuline/visuaalne)
Kaasdpilaste tagasiside
Opetaja vaatlused loovtdo protsessis

Formaalsed t66d hindamiskriteeriumite alusel
Test vO1 viktoriin
Opetaja individuaalne suuline tagasiside

Suuline esinemine + hindamiskriteeriumid
Projekti pdhine hindamine (BMC + lisad)
Enese- ja grupihindamine (tagasisidelehed)

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Oppematerjalid

Opik: ,,Ettevotlusdpetus™ (Kutsekoda)
E-keskkonnad: miks.ee, e-koolikott.ee
SWOT/PEST too6lehed

Opik: ,,Turunduse alused

Canva, Piktochart (kujundamiseks)
YouTube: ,, Turunduse 101* (liihivideod)
Naidisplaanid ja sihtriihma t66lehed

Todtukassa ja EAS-i finantseerimise infolehed
Naidis-eelarve mallid

Koolitusmaterjalid ,,Ettevotte rahaasjad algajale™
Exceli toolehed (dppija tdidab ise)

Business Model Canvas todlehed

eesti.ee — ettevotte asutamise juhendid
Niidistootlemised: driplaani 16igud, BMC néidised
Opik: ,,Ettevotte asutamine ja juhtimine®




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

35

Ettevotlusope/ Tdiendav opivéljund
loometegevusega seotud ettevotluse
suunal

Merle Aasha, Moonika Veedla, Reelika

2 Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Sooritatud valikdpingute moodul Ettevotlusope 4 EKAP

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised, oskused, hoiakud, mis voimaldavad tal olla ettevotlik tootaja ja luua
iseendale tookoht.

Mirkus: Ettevotlusdppe mooduli dppe maht on 4 arvestuspunkti. Juhul, kui kool soovib pakkuda dpilastele laiemat
ettevotlusalast ettevalmistust kas teeninduse, toOstuse voi loometegevuse valdkonnas, tduseb dppe maht 6 EKAP-ni. tdiendava
opiviljundi omandamiseks.

Iseseisev Ope Praktiline t60

12 tundi 40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. kavandab loovusel, oskusel v6i andel pohinevast
loomingulisest ideest toote voi teenuse

* kirjeldab tootearenduse pohimdtteid, 1dhtudes
arimudelist;

« arvutab toote omahinna, arvestades toote voi
teenuse eripéraga;

* kavandab tooteesitluse ja miiiigi, l1ahtudes
sihtriihmast.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Téiendav opiviljund

loometegevusega seotud

ettevotluse suunal
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 40

Seos opiviljundiga
kavandab loovusel, oskusel
v0i andel pohinevast
loomingulisest ideest toote
voi teenuse

Alateemad

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ kirjeldab tootearenduse pohimotteid, ldhtudes drimudelist;
* arvutab toote omahinna, arvestades toote v4i teenuse eripdraga;
* kavandab tooteesitluse ja miiiigi, ldhtudes sihtrithmast.

| Mooduli hindamine

| Mitteeristav hindamine




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

36

suunal

Ettevotlusope/ Tdiendav opivéljund
teenindusega seonduva ettevotluse 2

Merle Aasha, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Sooritatud valikdpingute moodul Ettevotlusope 4 EKAP

Mooduli eesmérk

1seendale to0koht.

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised, oskused, hoiakud, mis voimaldavad tal olla ettevotlik tootaja ja luua

Mirkus: Ettevotlusdppe mooduli dppe maht on 4 arvestuspunkti. Juhul, kui kool soovib pakkuda dpilastele laiemat
ettevotlusalast ettevalmistust kas teeninduse, toostuse voi loometegevuse valdkonnas, tduseb dppe maht 6 EKAP-ni. tdiendava
opiviljundi omandamiseks.

Iseseisev Ope

Praktiline t60

12 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

teenusedisaini pohimotetest

1. kavandab teenindusprotsessi, ldhtudes

* kirjeldab teenuse vastavust drimudelile, lahtudes
sihtriihma eripérast;

* kirjeldab kliendi teekonna, ldhtudes
teenusedisaini pohimdtetest ja kvaliteedinduetest;
* kavandab teenuse miitigi, 1dhtudes sihtriihma
eriparast.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Téiendav opiviljund

teenindusega seonduva

ettevotluse suunal
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 40

Alateemad

Seos Opiviljundiga
kavandab
teenindusprotsessi,
lahtudes teenusedisaini
pOhimatetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ kirjeldab teenuse vastavust drimudelile, 1ahtudes sihtriihma eripdrast;
» kirjeldab kliendi teekonna, 1dhtudes teenusedisaini pdhimotetest ja kvaliteedinduetest;
* kavandab teenuse miiligi ,l&htudes sihtriihma eripérast.

| Mooduli hindamine

| Mitteeristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
37 Ettevotlusope/ Tdiendav dpivéljund 2 Merle Aasna, Moonika Veedla, Reelika
tootmisega seonduva ettevotluse suunal Maasik, Eha Taim

Noéuded mooduli

. Sooritatud valikdpingute moodul Ettevotlusdope 4 EKAP
alustamiseks

Opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised, oskused, hoiakud, mis voimaldavad tal olla ettevotlik tootaja ja luua
iseendale tookoht.

Mooduli eesmirk Mirkus: Ettevotlusdppe mooduli Oppe maht on 4 arvestuspunkti. Juhul, kui kool soovib pakkuda Opilastele laiemat
ettevotlusalast ettevalmistust kas teeninduse, toostuse voi loometegevuse valdkonnas, touseb dppe maht 6 EK AP-ni. tdiendava
Opiviljundi omandamiseks.

Iseseisev Ope Praktiline t66
12 tundi 40 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
* selgitab tootmisprotsessi vastavust kavandatud
arimudelile;

« kavandab tootmisprotsessiks vajaliku tarneahela;
1. kavandab tootmisprotsessi, 1dhtudes drimudelist | ¢ arvutab toote omahinna, arvestades kavandatud Mitteeristav hindamine
tootmisprotsessi;

* pohjendab turundustegevused ldhtuvalt tootest ja

drimudelist.
Mooduli jagunemine
Téiendav opiviljund
tootrrl isega seonduva Alateemad Seos oplvaljunc_llga _
ettevotluse suunal kavandab tootmisprotsessi,
Iseseisev ope 12 lahtudes drimudelist
Praktiline t66 40
Hindamine Mitteeristav hindamine

“A” saamise tingimus: ¢ selgitab tootmisprotsessi vastavust kavandatud drimudelile;
» kavandab tootmisprotsessiks vajaliku tarneahela;

* arvutab toote omahinna, arvestades kavandatud tootmisprotsessi,

* pohjendab turundustegevused l&htuvalt tootest ja drimudelist.

sh hindekriteeriumid

| Mooduli hindamine | Mitteeristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
e vy . Merlin Jarvpold, Moonika Veedla,
38 Riigikaitsedpe vililaagris 2 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmérk

kujunemist.

Opetusega taotletakse, et Opilane rakendab riigikaitsedpetuse moodulis omandatud teadmisi ning omandab vélilaagri tingimustes
toimetulekuks vajalikud oskused.
Mirkus: Oppetegevus vililaagris viiakse 14bi Kaitsevie ja Kaitseliidu ohutuseeskirjade ja viljadpet reguleerivate eeskirjade
alusel ning see toimub Kaitseliidu voi Kaitsevide struktuuriiiksuses voi nende korraldatud kohas. Relva- ja laskedpe viiakse 1dbi
vaid juhul, kui lasketiirus on vdoimalik tagada dppeks vajalikud tingimused, vahendid, sh isikukaitsevahendid ja paddevad dppe
labiviijad. Kui see ei ole voimalik, siis jadb Opiviljund nr 5 saavutamata, aga see ei mdjuta mooduli kokkuvdtva hinde

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. rajab meeskonna litkmena nduetekohase
vililaagri, kasutades olemasolevaid vahendeid ja
alliikksuse varustust ning jirgides etteantud reegleid
ja keskkonnasééstlikkuse pohimdtteid

» komplekteerib vastavalt ilmastikule ja
riigikaitsedpetuse vililaagris eesootavatele
tegevustele isikliku varustuse, tuginedes ette antud
nimekirjale;

* pakib vililaagriks oma koti ette antud nimekirja
alusel;

* piistitab meeskonnatdona vilitingimustes
majutus-, s6ogi- ja hiigieenialad, jargides
vilitingimustes toitlustamise ja hiigieeni reegleid
ning keskkonnasééstlikkuse pdhimotteid;

+ valmistab vilitingimustes sooja toitu, lahtudes
olemasolevatest toiduainetest ja arvestades
hiigieenindudeid valitingimustes;

« rakendab vajalikke meetmeid, et ennetada
looduses reostuse ja metsatulekahjude teket;

* selgitab individuaal- ja alliiksuses kasutatava
varustuse otstarvet ja kasutamise reegleid;

» kasutab vilitingimustes hakkamasaamiseks
vajalikku iiksikisiku ja meeskonna varustust
eesmargiparaselt ja reeglite kohaselt;

* tagab enda isikliku hiigieeni ja hooldab oma
isiklikku varustust vastavalt etteantud juhistele;

» tdidab antud iilesandeid vastutustundlikult ja

Mitteeristav hindamine




tihtaegselt, arvestades kehtestatud reeglitega;

2. kiitub vélilaagri ajal vastavalt kehtestatud
reeglitele

» komplekteerib vastavalt ilmastikule ja
riigikaitsedpetuse vililaagris eesootavatele
tegevustele isikliku varustuse, tuginedes ette antud
nimekirjale;

* pakib viélilaagriks oma koti ette antud nimekirja
alusel;

* piistitab meeskonnatoona vilitingimustes
majutus-, s6ogi- ja hiigieenialad, jargides
valitingimustes toitlustamise ja hiigieeni reegleid
ning keskkonnaséastlikkuse pohimaotteid;

* valmistab vilitingimustes sooja toitu, l&htudes
olemasolevatest toiduainetest ja arvestades
hiigieenindudeid vélitingimustes;

» rakendab vajalikke meetmeid, et ennetada
looduses reostuse ja metsatulekahjude teket;

* selgitab individuaal- ja alliiksuses kasutatava
varustuse otstarvet ja kasutamise reegleid;

* kasutab vilitingimustes hakkamasaamiseks
vajalikku iiksikisiku ja meeskonna varustust
eesmargipéraselt ja reeglite kohaselt;

* tagab enda 1sikliku hiigieeni ja hooldab oma
isiklikku varustust vastavalt etteantud juhistele;

» tdidab antud tilesandeid vastutustundlikult ja
tahtaegselt, arvestades kehtestatud reeglitega;

Mitteeristav hindamine

3. orienteerub maastikul kompassi ja topograafilise
kaardi abil

+ iseloomustab Gisel maastikul orienteerumist
piiravaid tegureid, tuginedes juhistele;

* selgitab ndudeid ja piiranguid maastikul kési-
GPSi kasutamiseks;

* midrab oma asukoha maastikul kaardi ja
kompassi abil;

* orienteerub meeskonnas topograafilise kaardi ja
kompassi jéargi vahe- ja keskmiselt liigendatud
maastikul nii pdeval kui ka 66sel;

* kasutab peamisi moondamis- ja varjatud
liikumisviise, arvestades maastikku ja
paevavalguse piisavust;

Mitteeristav hindamine




4. oskab anda esmaabi ja transportida kannatanut
vélitingimustes

* selgitab esmaabi pohimdtetele tuginedes
kannatanu seisundi hindamise vdimalusi ja
kannatanule vélitingimustes abiandmise isedrasusi,
sh voimalikke ohte kannatanu asendi muutmisel;

* selgitab, millega tuleb arvestada esmaabi andjal
enda ohutuse tagamisel, arvestades
onnetussituatsiooni ja esmaabi andmise iildiste
pOhimotetega;

» demonstreerib nduetekohaselt esmaabivotteid
lavastatud onnetuse korral kannatanu abistamiseks;
» demonstreerib kdepéraste ja meditsiiniliste
abivahendite kasutamist 1dhtuvalt kannatanu
vigastusest;

» demonstreerib erinevaid kannatanu
transportimise votteid, ldhtudes vigastusest;

Mitteeristav hindamine

5. Juhul kui vélilaagris on véimalik ldbi viia
laskeopet lasketiirus, siis:

kasitseb juhendaja kontrolli all tsiviil- voi
mittesdjarelva ja laskemoona, jirgides etteantud
ndudeid ja ohutuseeskirju

« kéditub lasketiirus kehtestatud reeglite ja
laskmiskaskluste jérgi;

» demonstreerib erinevaid laskeasendeid vastavalt
antud laskmiskésklustele ja kasutab diget
padstmistehnikat;

* sooritab ohutult tiirulaskmise praktilisi harjutusi
juhendaja kontrolli all, jargides relva ja
laskemoonaga timberkdimise ohutuseeskirju ja -
noudeid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

| Mooduli hindamine | Mitteeristav hindamine




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
39 Klienditeeninduse alused 2 Merllfe Kolde, I\_/Ioonlka Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et Oppija rakendab teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pohimotteid

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab kliendi vajadustele ja soovidele
orienteeritud teenuse ja teenindamise olemust

1. selgitab rithmatoona kiilalislahkuse,
teeninduskultuuri, teenindusliku méttelaadi,
teenuse ja teenindamise sisu ja téhtsust ettevotte
konkurentsivoimele

2. kirjeldab juhtumi néitel meeskonnatoo tihtsust
toitlustusteenuse pakkumisel

Mitteeristav hindamine

2. moistab teenindaja erinevaid rolle
teenindusprotsessis

1. nimetab kiilastaja peamised ootused teenindajale
teenindusprotsessis

2. nimetab todandja peamised ootused
teenindajale, ldhtudes kliendikesksest
teenindamisest ja kutse-eetikast

3. selgitab riihmatdona teenindaja rolli ettevotte
maine kujundamisel

4. selgitab teenindaja vastutust teenindusprotsessi
toimimise eest, ldhtudes kliendikeskse teeninduse
pohimadtetest

Mitteeristav hindamine

3. rakendab teenindusprotsessis sobivat
suhtlemistehnikat ja kéitumist

1. alustab ja lopetab teenindusolukorra, kasutades
sobivaid viisakusviljendeid ning luues positiivse
Ohkkonna

2. kéitub juhendamisel kehtestavalt erinevates
teenindusolukordades, kasutades sobivaid sonalisi
ja mittesdnalisi suhtlusvahendeid

3. teenindab kiilastajat ldhtudes tema vajadustest,
soovidest ja ootustest

4 kasutab korrektset eesti keelt

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Klienditeeninduse alused
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Teeninduse madiste ja olemus, Teeninduse kvaliteet, mdjutavad tegurid, Klienditeenindaja kuvand,
kuvandi elemendid:

Puhtus ja hiigieen

Meeskonnat66 klienditeeninduses
Klientide soovid ja ootused

Eri kliendiriihmade vajadused
Soovide kindlakstegemine
Ootuse tekkimise protsess
Klienditeenindaja ja ettevote
Kutse-eetika

Klienditeenindaja valmisolekud
Klienditeenindaja vastutus

Seos Opiviljundiga
moistab kliendi vajadustele
ja soovidele orienteeritud
teenuse ja teenindamise
olemust

moistab teenindaja
erinevaid rolle
teenindusprotsessis
rakendab
teenindusprotsessis sobivat
suhtlemistehnikat ja
kaitumist

Hindamisiilesanded

Rithmat6o esitlus: Kiilastaja ootused ja soovid

Tooleht: klienditeenindaja rollid ja iilesanded

Riithmat6o: klienditeenindaja ettevotte maine kujundaja
Praktiline lilesanne: probleemne klient teenindussituatsioonis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiillesanded on sooritatud vihemalt lavendi

taseme

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt

hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng,
arutelu, rithmat6o,
juhtumi analiiiis,
iseseisev t00

Hindamismeetodid

Rihmat6o
To66leht
Praktiline tilesanne

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded on sooritatud vahemalt 1dvendi
hinde kujunemine tasemel
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt




hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR programmi raames
Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/ - VANKeR programmi raames

Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/ - VANKeR programmi raames
Klientide rithmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide ryhmitamine/ - VANKeR programmi raames




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
40 Kondiitri praktiline 66 7 Reelika Maasik, Moonika Veedla,

Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel kondiitritooteid, td6tades ohutult ja toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

42 tundi

120 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendi alusel tellitud kondiitritooteid
erinevatest taignatest ja pooltoodetest, jargides
toiduohutuse ja todohutuse ndoudeid

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained

2. valib diged viiketdovahendid ja seadmed ning
kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras to6koha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused ja kaalub toorained

6. valmistab taigna ja sellest pooltooted vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. jahutab ja viimistleb vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. valmistab ja kasutab tehnoloogilises juhendis
oleva tédidise, kreemi, kaunistusmaterjalid vim

10. pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

11. puhastab to6koha, seadmed, viikevahendid ja
tooruumid

1. valmistab kaunistusi (lilli ja lehti) suhkrumassist
ja martsipanist

2. valmistab kaunistusi Sokolaadist (pritsitud
figuurid, tekst, Sokolaadipaberi kasutamine jm)

3. valmistab kreemist pritsitud lilli

4. kaunistab piparkooke glasuuriga

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel kondiitritoodetele
kaunistusi

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained
2. valib diged véiketoovahendid ja seadmed ning

Mitteeristav hindamine




kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras tdokoha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused ja kaalub toorained

6. valmistab taigna ja sellest pooltooted vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. jahutab ja viimistleb vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. valmistab ja kasutab tehnoloogilises juhendis
oleva tiidise, kreemi, kaunistusmaterjalid vm

10. pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

11. puhastab todkoha, seadmed, vdikevahendid ja
tooruumid

1. valmistab kaunistusi (lilli ja lehti) suhkrumassist
ja martsipanist

2. valmistab kaunistusi Sokolaadist (pritsitud
figuurid, tekst, Sokolaadipaberi kasutamine jm)

3. valmistab kreemist pritsitud lilli

4. kaunistab piparkooke glasuuriga

Mooduli jagunemine

Kondiitri praktiline t60
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 42
Praktiline t66 120

Alateemad

Toorainete kaalumine tehnoloogilise kaardi alusel

Taigna valmistamine.

Pooltoodete, toodete kiipsetuseelne viimistlemine, kiipsetamine, jahutamine, kiipsetusjirgne
viimistlemine ,

Kaunistusmaterjalide kasutamine ja kaunistuste valmistamine, toodete kaunistamine, pakendamine
Seadmete kasutamine ja puhastamine

Isiklik hiigieen

Tookoha ja todruumide puhastamine

Tooted:

Tellimusel valmistatavad kondiitritooted

Kaunistusmaterjalide kasutamine ja kaunistuste valmistamine, toodete kaunistamine

Seos opiviljundiga
valmistab juhendi alusel
tellitud kondiitritooteid
erinevatest taignatest ja
pooltoodetest, jargides
toiduohutuse ja todohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel
kondiitritoodetele
kaunistusi




Iseseisev too

e- portfoolio, retseptide otsimine ja kohandamine, juhendite ja videote otsimine kaunistuste valmistamiseks

Praktiline t60

Kondiitritooted.
Kaunistused kreemist, martsipanist, Sokolaadist, suhkrumassist, puuviljadest, glasuuridest, dekoormassidest

Hindamisiilesanded

E- portfoolio.

| Praktiline t66: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.valmistab ette tookoha, valib vajalikud t66vahendid
2.kaalub toorained, valmistab ette

3.valmistab taigna

4.valmistab pooltoote, toote

5 kiipsetab

6.jahutab

7.valmistab kreemi, kaunistused

8. valmistab toote, kaunistab

9.pakendab/serveerib

10. kiilmutab pooltooteid ja tooteid

11.kasutab seadmeid ning véikevahendeid ohutult

12.jérgib toiduhiigieeni ndudeid

13.korrastab tdokoha ja kéitlemisruumi

sooritab koik praktilised t66d, valmistab etteantud kaunistused

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktiline t66 tdies mahus ja e- portfoolio koostatud.
I Praktiline t66: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.Valmistab ette tookoha, valib vajalikud to6vahendid
2.Kaalub toorained, valmistab ette

3.Valmistab taigna

4.Valmistab pooltoote, toote

5.Kiipsetab

6.Jahutab

7.Valmistab kreemi, kaunistused

8. Valmistab toote, kaunistab

9.Pakendab/serveerib

10.Kasutab seadmeid ning vdikevahendeid ohutult

11.Jargib toiduhiigieeni

12.Korrastab tookoha ja kditlemisruumi

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: E- portfoolio koostatud.
1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged
viiketoovahendid, seadmed ning




2.Hoiab korras tookoha kogu to6protsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja
kaalub toorained tellitud tootele ning valmistab kondiitri pooltooted
(ktipsetab, vahustab, jahutab)

5 Paneb kokku kondiitritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile.
Valmistab s66dava ja vilimuselt vastuvoetava toote.

6 .Pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele juhendile
7.Puhastab tookoha, seadmed, védikevahendid ja to6ruumid

1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged
toovahendid, seadmed

2.Hoiab korras tookoha kogu tooprotsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja
kaalub toorained

5.Valmistab kaunistusmassid voi kreemid vastavalt tehnoloogilisele
juhendile. Valmistab miitidava kaunistuse.

6 .Pakendab kaunistused vastavalt tehnoloogilisele juhendile
7.Puhastab tookoha, seadmed, véikevahendid ja to6ruumid

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktiline t66 tdies mahus ja e- portfoolio koostatud.
I Praktiline t66: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.Valmistab ette tookoha, valib vajalikud to6vahendid
2.Kaalub toorained, valmistab ette

3.Valmistab taigna

4.Valmistab pooltoote, toote

5.Kiipsetab

6.Jahutab

7.Valmistab kreemi, kaunistused

8. Valmistab toote, kaunistab

9.Pakendab/serveerib

10.Kasutab seadmeid ning véikevahendeid ohutult

11.Jdrgib toiduhiigieeni




12 Korrastab tookoha ja kiitlemisruumi

sh lavend

“A” saamise tingimus: E- portfoolio koostatud.

1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged viiketoovahendid, seadmed

2.Hoiab korras tookoha kogu todprotsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja kaalub toorained tellitud tootele ning valmistab kondiitri
pooltooted (kiipsetab, vahustab, jahutab)

5 Paneb kokku kondiitritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Valmistab s6ddava ja vilimuselt vastuvoetava toote.
6 .Pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7.Puhastab tookoha, seadmed, védikevahendid ja to6ruumid

5.Valmistab kaunistusmassid voi kreemid vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Valmistab miitidava kaunistuse.

6 .Pakendab kaunistused vastavalt tehnoloogilisele juhendile

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile®, Tartu 2005

E. Randoja ,,Kondiitrit66 tehnoloogia®, 1988

I.Vanaveski ,,Kondiitritoodete valmistamine*, 2007
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
41 Kondiitri praktiline 66 4 Reelika Maasik, Moonika Veedla,

Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Libitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel kondiitritooteid, td6tades ohutult ja toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendi alusel tellitud kondiitritooteid
erinevatest taignatest ja pooltoodetest, jargides
toiduohutuse ja todohutuse ndoudeid

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained

2. valib diged viiketdovahendid ja seadmed ning
kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras to6koha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused ja kaalub toorained

6. valmistab taigna ja sellest pooltooted vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. jahutab ja viimistleb vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. valmistab ja kasutab tehnoloogilises juhendis
oleva tédidise, kreemi, kaunistusmaterjalid vim

10. pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

11. puhastab to6koha, seadmed, viikevahendid ja
tooruumid

1. valmistab kaunistusi (lilli ja lehti) suhkrumassist
ja martsipanist

2. valmistab kaunistusi Sokolaadist (pritsitud
figuurid, tekst, Sokolaadipaberi kasutamine jm)

3. valmistab kreemist pritsitud lilli

4. kaunistab piparkooke glasuuriga

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel kondiitritoodetele
kaunistusi

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained
2. valib diged véiketoovahendid ja seadmed ning

Mitteeristav hindamine




kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras tdokoha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused ja kaalub toorained

6. valmistab taigna ja sellest pooltooted vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. jahutab ja viimistleb vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. valmistab ja kasutab tehnoloogilises juhendis
oleva tiidise, kreemi, kaunistusmaterjalid vm

10. pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

11. puhastab todkoha, seadmed, vdikevahendid ja
tooruumid

1. valmistab kaunistusi (lilli ja lehti) suhkrumassist
ja martsipanist

2. valmistab kaunistusi Sokolaadist (pritsitud
figuurid, tekst, Sokolaadipaberi kasutamine jm)

3. valmistab kreemist pritsitud lilli

4. kaunistab piparkooke glasuuriga

Mooduli jagunemine

Kondiitri praktiline t60
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 60

Alateemad

Toorainete kaalumine tehnoloogilise kaardi alusel

Taigna valmistamine.

Pooltoodete, toodete kiipsetuseelne viimistlemine, kiipsetamine, jahutamine,
kiipsetusjdrgne viimistlemine ,

Kaunistusmaterjalide kasutamine ja kaunistuste valmistamine, toodete
kaunistamine, pakendamine

Seadmete kasutamine ja puhastamine

Isiklik hiigieen

Tookoha ja tooruumide puhastamine

Tooted:

Tellimusel valmistatavad kondiitritooted

Seos opiviljundiga
valmistab juhendi alusel
tellitud kondiitritooteid
erinevatest taignatest ja
pooltoodetest, jargides
toiduohutuse ja todohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel
kondiitritoodetele
kaunistusi




Kaunistusmaterjalide kasutamine ja kaunistuste valmistamine, toodete
kaunistamine

Iseseisev too

praktiliste to0de analiiiis, retseptide otsimine ja kohandamine, juhendite ja videote otsimine kaunistuste valmistamiseks

Praktiline t60

Kondiitritooted.
Kaunistused kreemist, martsipanist, Sokolaadist, suhkrumassist, puuviljadest, glasuuridest, dekoormassidest

Hindamisiilesanded

E- portfoolio.

I Praktiline t60: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.valmistab ette tookoha, valib vajalikud t66vahendid
2.kaalub toorained, valmistab ette

3.valmistab taigna

4.valmistab pooltoote, toote

5 kiipsetab

6.jahutab

7.valmistab kreemi, kaunistused

8. valmistab toote, kaunistab

9.pakendab/serveerib

10. kiilmutab pooltooteid ja tooteid

11.kasutab seadmeid ning vdikevahendeid ohutult

12.jargib toiduhiigieeni

13.korrastab tdokoha ja kiitlemisruumi

osaleb koikides praktilise t66 tundides, valmistab etteantud kaunistused

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktiline t66 tdies mahus ja e- portfoolio koostatud
I Praktiline t66: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.Valmistab ette tookoha, valib vajalikud to6vahendid
2.Kaalub toorained, valmistab ette

3.Valmistab taigna

4.Valmistab pooltoote, toote

5 Kiipsetab

6.Jahutab

7.Valmistab kreemi, kaunistused

8. Valmistab toote, kaunistab

9.Pakendab/serveerib

10.Kasutab seadmeid ning véikevahendeid ohutult

11.Jargib toiduhiigieeni

12 Korrastab tookoha ja kiitlemisruumi

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: E- portfoolio koostatud.




1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged
véiketoovahendid, seadmed ning

2.Hoiab korras tookoha kogu to6protsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja
kaalub toorained tellitud tootele ning valmistab kondiitri pooltooted
(kiipsetab, vahustab, jahutab)

5 Paneb kokku kondiitritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile.
Valmistab s66dava ja vilimuselt vastuvoetava toote.

6 .Pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele juhendile
7.Puhastab tookoha, seadmed, védikevahendid ja to6ruumid
1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged
toovahendid, seadmed

2.Hoiab korras todkoha kogu tooprotsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja
kaalub toorained

5.Valmistab kaunistusmassid voi kreemid vastavalt tehnoloogilisele
juhendile. Valmistab miitidava kaunistuse.

6 .Pakendab kaunistused vastavalt tehnoloogilisele juhendile
7.Puhastab tookoha, seadmed, viikevahendid ja to6ruumid

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktiline t606 tdies mahus ja e- portfoolio koostatud.
I Praktiline t66: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.Valmistab ette todkoha, valib vajalikud to6vahendid
2.Kaalub toorained, valmistab ette

3.Valmistab taigna

4.Valmistab pooltoote, toote

5.Kiipsetab

6.Jahutab

7.Valmistab kreemi, kaunistused

8. Valmistab toote, kaunistab

9.Pakendab/serveerib




10.Kasutab seadmeid ning véikevahendeid ohutult
11.Jargib toiduhiigieeni
12 Korrastab tookoha ja kiitlemisruumi

sh livend

“A” saamise tingimus: E- portfoolio koostatud.

1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged viiketoovahendid, seadmed

2.Hoiab korras tookoha kogu todprotsessi ajal

3.Jérgib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja kaalub toorained tellitud tootele ning valmistab kondiitri
pooltooted (kiipsetab, vahustab, jahutab)

5 Paneb kokku kondiitritoote vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Valmistab s6ddava ja vilimuselt vastuvoetava toote.
6 .Pakendab/serveerib vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7.Puhastab tookoha, seadmed, védikevahendid ja to6ruumid

1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained ja valib diged toovahendid, seadmed

2.Hoiab korras to6koha kogu tooprotsessi ajal

3.Jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

4.Teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused ja kaalub toorained

5.Valmistab kaunistusmassid voi kreemid vastavalt tehnoloogilisele juhendile. Valmistab miitidava kaunistuse.

6 .Pakendab kaunistused vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7.Puhastab tookoha, seadmed, véikevahendid ja to6ruumid

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu 2005

E. Randoja ,,Kondiitritoé tehnoloogia“, 1988

I.Vanaveski ,, Kondiitritoodete valmistamine*, 2007
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
T ) Kadri Malmberg, Moonika Veedla,
42 Kondiitri tdiendav praktika 15 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Kondiitritoodete tehnoloogia alused ja Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kinnistab ja arendab kutsealaseid teadmisi ja oskusi, arendab votmepadevusi ning kujundab
hoiakuid, tiites tookeskkonnas tooiilesandeid juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktika

8 tundi

52 tundi

330 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab praktika eesmérgid, 1dhtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest ning
praktikajuhendist

e seab praktikaeesmérgid ldhtudes enda isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud
praktikatilesanded, ldahtuvalt seatud isiklikest
arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad
praktikadokumendid;

Mitteeristav hindamine

2. taidab juhendamisel praktikaiilesandeid,
kasutades ergonoomilisi toovotteid, jargides toidu-
ja tooohutuse noudeid ning kestlikkuse
pohimotteid ldhtuvalt ettevotte todkorraldusest ja
isiklikest eesmérkidest

e planeerib enda t66d, lahtudes isiklikest
eesmarkidest koos ettevottepoolse
praktikajuhendajaga;

e tiidab juhendamisel kas individuaalselt voi
meeskonna litkmena praktikaiilesandeid, jargides
ettevotte tookorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid,
kasutades ergonoomilisi toovatteid ja jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning kestlikkuse
pOhimotteid;

® hoiab korras oma téokoha ja selle timbruse,
seadmed ja vahendid, jirgides ettevotte
puhastusplaani;

Mitteeristav hindamine

3. annab hinnangu praktika eesmérkide tditmisele

e analiiiisib juhendi alusel enda vdtmepéadevuste
arengut ldhtuvalt isiklikest arengueesmaérkidest;
e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste
arengule lahtuvalt isiklikest eesmarkidest;

e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma
arenguvajadusi.

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Kondiitri taiendav
praktika
Iseseisev ope 47
Praktika 330

Alateemad

PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES
Praktiline t60 ettevottes juhendamisel

To66 planeerimine ja korraldamine

Kaupade haldamine

Toidutoorme eeltddtlemine

Toodete valmistamine

Toiduhiigieen, tooohutus

Seadmete kasutamine ja puhastamine

Puhastus- ja korrastustood

Seos Opiviljundiga

tdidab juhendamisel
praktikatilesandeid,
kasutades ergonoomilisi
toovotteid, jargides toidu-
ja tooohutuse ndudeid ning
kestlikkuse podhimdtteid
lahtuvalt ettevotte
tookorraldusest ja isiklikest
eesméirkidest

Iseseisev too

Praktikapdeviku tditmine igapédevaselt

Praktiline too

Abipagari praktiline t60 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes tdies mahus,
ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t00 sooritamine: praktikapédeviku igapidevane tditmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse tditmine praktika

10ppedes, praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opiviljundid ldvendi tasemel

e planeerib enda t66d ldhtudes isiklikest eesmirkidest koos ettevottepoolse
praktikajuhendajaga;

e tiidab juhendamisel kas individuaalselt vo1 meeskonna litkkmena praktikaiilesandeid
jargides ettevotte tookorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid, kasutades ergonoomilisi toovotteid
ja jéargides toidu- ja to6ohutusndudeid ning kestlikkuse pohimatteid;

® hoiab korras oma tookoha ja selle iimbruse, seadmed ja vahendid, jargides ettevotte
puhastusplaani;

Kondiitri tiiendav
praktika/ planeerimine ja
aruanne
Auditoorne dpe 8
Iseseisev dpe 5

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktikajuhendajaga tutvumine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmirkide seadmine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapédeviku tditmise nduded
Praktikakoha valik, kokkulepete sGlmimine

Seos Opiviljundiga
koostab praktika
eesmargid, ldhtudes
isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning




PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t06 analiiiis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmairkide ja Opiviljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine ja esitlemine

praktikajuhendist
annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele

Iseseisev too

Nouetekohase tervisetdendi olemasolu

Praktiline t60

Praktikakoha valik ja kokkulepete sdlmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesméirkide piistitamine
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid ldvendi tasemel

e scab praktikacesmargid ldhtudes enda isiklikest arengueesmaérkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud praktikatilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest

arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, e analiiiisib juhendi alusel enda votmepéddevuste arengut ldhtuvalt
isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmérkidest;

o selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Oppemeetodid

Praktiline t60
Kombineeritud loeng, eesmirgistamine, iseseisev to0
Aruande koostamine, enesehinnang

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline t60
Suuline esitus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud tdies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel:

- praktikapdevik

- juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh livend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus




- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht
- koostatud ja esitletud praktikaaruanne

Oppematerjalid

Praktikajuhend
Praktika dokumentatsioon, praktikapievik, hinnanguleht




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

43

Kondiitritoodete kaunistamine 2

Reelika Maasik, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 1abitud moodul Kondiitritoodete tehnoloogia

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab kompositsiooni ja kujundamise pdhitded, valmistab kondiitritoodetele erinevaid

kaunistuselemente, kasutades sobivaid tooraineid ja tddvahendeid.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. kasutab toote kujunduses erinevaid kaunistusi ja
kujundab neist kompositsiooni

1. valmistab Sokolaadist ja/vai glasuurist
kaunistuselemente ja kujundab nendega toote

2. valmistab martsipanist ja/ voi suhkrumassist
kaunistusi ja kujundab nendega toote

3. kujundab royal icing u erinevaid tehnikaid
kasutades martsipankattega tordi

4. koostab etteantud teemal juhendi alusel esitlused
ja esitab need

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kondiitritoodete
kaunistamine
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

Kujundamise pdhitded, varvusdpetus, kompositsioon

Valikute tegemine toote kaunistamisel, kujundamisel

Toorained: kakao, Sokolaadis, glasuurid, kakaovdi, gliikoosisiirup, kondenspiim, mandlid.
Toorainete eripdradega arvestamine.

Kaunistamine Sokolaadi ja glasuuriga, Sokolaadi ja glasuuri kasutamise eripdrad vastavalt tootele.
Sokolaadist ja glasuurist figuurid, erinevad tehnikad.

Sokolaadist vdi glasuurist voolimismass, martsipan, suhkrumass.

Kaunistamine dekoormassidega

Martsipanist, dekoormassist( suhkrumass, Sokolaadimass, lillepasta)

Martsipanist ja dekoormassist figuurid, erinevad tehnikad (vormililled, vormita valmistatud lilled)

Seos opiviljundiga
kasutab toote kujunduses
erinevaid kaunistusi ja
kujundab neist
kompositsiooni

Iseseisev too

E- portfoolio, esitluse koostamine Sokolaadist ja dekoormassidest kaunistuselementide kohta vastavalt juhendile.

Praktiline t60

7

Sokolaadist, glasuurist ja dekoormassidest kaunistuselementide valmistamine ja toodete kujundamine

Hindamisiilesanded

E- portfoolio

Esitluse koostamine Sokolaadist ja dekoormassidest kaunistuselementide kohta vastavalt juhendile




Sokolaadist ja/vdi glasuurist kaunistuselementide valmistamine ja toote kujundamine.

Hindamine Mitteeristav hindamine
Moodul loetakse arvestatuks kui on sooritatud jargmised t66d ja koostatud e- portfoolio:
~ . 1. Sokolaadist ja/voi glasuurist kaunistuselementide valmistamine ja nendega toote kujundamine
sh kokkuvodtva hinde

kujunemine

2. martsipanist ja/ voi suhkrumassist kaunistuste valmistamine ja nendega toote kujundamine
3. royal icingu erinevaid tehnikaid kasutades martsipankattega tordi kujundamine
4. etteantud teemal juhendi alusel esitluste koostamine ja esitamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane sooritab kdik praktilised dpiiilesanded hindamiskriteeriumite alusel.

Koostab e- portfoolio.

Koostab esitluse Sokolaadist ja dekoormassidest kaunistuselementide kohta.

Valmistab Sokolaadist, glasuurist, dekoormassist kaunistuselemente ja kujundab toote kasutades kujundamise pohitddesid.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekaik

Hindamismeetodid

praktiline t60, esitlus, e- portfoolio

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N.IOOduh k okku_v otva Moodul loetakse arvestatuks, kui hindamiskriteeriumite alusel koostatud t66d on sooritatud vihemalt 1dvendi tasemel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- Gppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu 2005
E. Randoja ,,Kondiitrito6 tehnoloogia“, 1988
Oppematerjalid I.Vanaveski ,,Kondiitritoodete valmistamine®, 2007

https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/31333-Digitaalne-oppevara-pagar-kondiitrite-tooraineopetuseks
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/32127-Digioppematerjal-kondiitritele




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
44 Kutsealane inglise keel 3 Epp Jogi, Moonika Veedla, Reelika

Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sOnavara

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

30 tundi

18 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapdevatooga seotud erialastest terminitest

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele

2. nimetab pagarit66s kasutatavad pShitoorained
3. nimetab viiketdovahendid ja seadmed

4. tdlgib tehnoloogilise kaardi, kasutades
abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. vestleb lihtsates igapdevastes todalastes
situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sOnastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest to0alastest korraldustest

3. koostab kokkuvdtte ja esitleb inglise keeles oma
praktikakogemust

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Tahestik, haaldused
Lausete koostamine
Pagaritooted
Toorained

Pooltooted

Tooetapid

Retseptid
Mootiihikud, kogused

Kutsealane inglise keel
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 30

Viiketoovahendid, seadmed

Seos opiviljundiga
maoistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapdevatooga seotud
erialastest terminitest
vestleb lihtsates
igapdevastes tooalastes
situatsioonides

Iseseisev too

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.




Praktiline t66

Voorkeele kasutamine praktilistes erialastes todsituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sOnavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tolgib retsepti kasutades abivahendeid.
Suhtlusiilesanne: dialoog t00situatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid ldvendi
tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivialjundid ldvendi tasemel

Oppemeetodid

rithmatoo,

praktiline t60, kuulamine, arutelu, dialoog,
lugemine, tdlkimine, kirjutamine,
toolehed, iseseisev tHo

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog todsituatsioonist

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid ldvendi
hinde kujunemine tasemel
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Stott, R.Revell “Highly Recommended English for the hotel and catering industry - dpik ja to6vihik, 2004
T.Scott, A. Buckingham *“ At Your Service” 1997
~ - V. Raid “Sonavara restoranipidajale” 2000
Oppematerjalid

A. Pikver “Increase Your Vocabulary” 1998
A. Jaagus, T.Libek “Kitchen Communication” 2005
S. Redman, R. Gairns “ Test Your English Vocabulary in use” 2000




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

45 Kutsealane vene keel

3

Liia VVahter, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sOnavara

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

40 tundi

18 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapdevatooga seotud erialastest terminitest

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele

2. nimetab pagarit6os kasutatavad pShitoorained
3. nimetab viiketdovahendid ja seadmed

4. tdlgib tehnoloogilisi kaarte, kasutades
abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb lihtsates igapédevastes todalastes
situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sOnastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest to0alastest korraldustest
3. koostab kokkuvdtte ja esitleb vene keeles oma
praktikakogemust

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Tahestik, haaldused
Lausete koostamine
Kutsealane vene keel Pagaritooted
Auditoorne ope 40 | Toorained
Iseseisev Ope 18 | Pooltooted
Praktiline t66 20 | Todetapid
Retseptid

Mootiihikud, kogused
Viiketoovahendid, seadmed

Seos opiviljundiga
moistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapdevatooga seotud
erialastest terminitest
suhtleb lihtsates
igapdevastes tooalastes
situatsioonides

Iseseisev too

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.




Praktiline t66

Voorkeele kasutamine praktilistes erialastes toosituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sOnavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tolgib retsepti kasutades abivahendeid.
Suhtlusiilesanne: dialoog t00situatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid lavendi tasemel

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kiisimustele

2. nimetab pagarit66s kasutatavad pShitoorained

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. tolgib retsepti, kasutades abivahendeid, 1. suhtleb juhendamisel lihtsates t60situatsioonides, sonastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest todalastest korraldustest

Oppemeetodid

rithmatoo,

praktiline t60, kuulamine, arutelu, dialoog, iseseisev t60,
lugemine, tdlkimine, kirjutamine, rithmato0,

toolehed, iseseisev tO6O

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog tddsituatsioonist

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel
sh livend | “A” saamise tingimus: Opivdljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Ele Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD
i . ) o . .
Oppematerialid http://www.e-ope.ee/repositoorium?@=88dy#euni_repository 10890

A.Mets “Sinu vestlukaaslane™ 1 ja 2 osa; K. Allikmets “ Kohtumised” 1 ja 2 osa;
E. Raud “ Vene keel minu sdber ja kaaslane” 1 ja 2 osa.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. . o Moonika Veedla, Moonika Veedla,
46 Kiipsetised erivajadustega klientidele 2 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused, Pagaritoodete valmistamise alused, Kondiitritoodete tehnoloogia alused,
Kondiitritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk -

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab gluteenivabu, laktoosivabu ja munata
tooteid, valtides ristsaastumist

1. nimetab enam levinud allergiat pohjustavaid
toiduaineid ja missugust reaktsiooni need voivad
pohjustada

2. kirjeldab tsoliaakiat ja noudeid gluteenivaba
toidu valmistamiseks

3. valmistab gluteenivabu, laktoosivabu ja ilma
munata kiipsetisi, véltides voimaluse piires
ristsaastumist

4. kirjeldab veganluse pohimotteid ja pdhjuseid
ning vegetaarluse erinevaid liike

5. asendab retseptides muna-, liha- ja piimatooted
taimsete toorainetega

6. valmistab kiipsetisi veganitele ja vegetaarlastele
vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7. kirjeldab toitumissoovitusi diabeetikutele ja
asendab retseptides kdrge gliikeemilise indeksiga
toiduained

8. valmistab madala gliikkeemilise indeksiga
kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele juhendile

Mitteeristav hindamine

2. valmistab kiipsetisi, jargides veganluse ja
vegetaarluse pohimotteid

1. nimetab enam levinud allergiat pohjustavaid
toiduaineid ja missugust reaktsiooni need voivad
pohjustada

2. kirjeldab tso6liaakiat ja ndudeid gluteenivaba
toidu valmistamiseks

3. valmistab gluteenivabu, laktoosivabu ja ilma
munata kiipsetisi, valtides voimaluse piires
ristsaastumist

Mitteeristav hindamine




4. kirjeldab veganluse pohimodtteid ja pohjuseid
ning vegetaarluse erinevaid liike

5. asendab retseptides muna-, liha- ja piimatooted
taimsete toorainetega

6. valmistab kiipsetisi veganitele ja vegetaarlastele
vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7. kirjeldab toitumissoovitusi diabeetikutele ja
asendab retseptides korge glilkeemilise indeksiga
toiduained

8. valmistab madala gliikeemilise indeksiga
kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele juhendile

3. valmistab madala gliikeemilise indeksiga
kiipsetisi

1. nimetab enam levinud allergiat pohjustavaid
toiduaineid ja missugust reaktsiooni need vdivad
pohjustada

2. kirjeldab tsoliaakiat ja noudeid gluteenivaba
toidu valmistamiseks

3. valmistab gluteenivabu, laktoosivabu ja ilma
munata kiipsetisi, véltides voimaluse piires
ristsaastumist

4. kirjeldab veganluse pohimotteid ja pdhjuseid
ning vegetaarluse erinevaid liike

5. asendab retseptides muna-, liha- ja piimatooted
taimsete toorainetega

6. valmistab kiipsetisi veganitele ja vegetaarlastele
vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7. kirjeldab toitumissoovitusi diabeetikutele ja
asendab retseptides kdrge gliikeemilise indeksiga
toiduained

8. valmistab madala gliikkeemilise indeksiga
kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele juhendile

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Gluteenivabad tooted
tsoliaakia

veganlus

vegetaarlus

Kiipsetised
erivajadustega klientidele
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

Seos opivialjundiga
valmistab gluteenivabu,
laktoosivabu ja munata
tooteid, valtides
ristsaastumist




diabeet
allergiad
madala glilkeemilise indeksiga tooted

valmistab kiipsetisi,
jargides veganluse ja
vegetaarluse pohimotteid
valmistab madala
gliikeemilise indeksiga
kiipsetisi

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

| Gluteenivaba ja vegantoote valmistamine
Il Madala gliikeemilise indeksiga toote valmistamine

Hindamisiilesanded

Retseptides muudatuste tegemine vastavalt kliendi vajadustele.
Praktiline t00.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on :
sooritatud praktilised t66d, iseseisvad t66d on esitatud, e- portfoolio koostatud. Praktiline hindamisiilesanne on tdidetud
hindamiskriteeriumite alusel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: E- portfoolio koostatud.

1. teeb retseptides vajalikud muudatused vastavalt kliendi vajadustele
2. valmistab toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile,

tulemuseks vilimuselt vastuvdetav ja miitidav toode

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on :
sooritatud praktilised t60d, iseseisvad t66d on esitatud, e- portfoolio koostatud. Praktiline hindamisiilesanne on tdidetud
hindamiskriteeriumite alusel.

sh livend

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemused vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile*, Tartu 2005 Pagaridppe pdhikursuse dppematerjal:
Pagaridoppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
M. Vesingi “Tervist toetavad toidud” 2024




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

47

Pagari praktiline t66

4

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused, Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel pagaritooteid, tootades ohutult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendi alusel tellitud pagaritooteid
erinevatest taignatest, jargides toiduohutuse ja

tdoohutuse ndudeid

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained

2. valib diged viiketdovahendid ja seadmed ning
kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras to6koha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni ndudeid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused, kaalub toorained, osaleb
inventuuris

6. valmistab taigna vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. kergitab ja kiipsetab vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. jahutab ja viimistleb (kaunistab) vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

10. pakendab ja serveerib vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

11. puhastab tookoha, seadmed, vdikevahendid ja
tooruumid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Pagari praktiline t60
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 60

Alateemad

Toorainete kaalumine tehnoloogilise kaardi alusel
Taigna valmistamine.

Pooltoodete, toodete kiipsetuseelne viimistlemine, kiipsetamine, jahutamine, kiipsetusjirgne

Seos opiviljundiga
valmistab juhendi alusel
tellitud pagaritooteid
erinevatest taignatest,




viimistlemine , jargides toiduohutuse ja
Toodete viimistlemine, pakendamine tooohutuse noudeid
Seadmete kasutamine ja puhastamine
Isiklik hiigieen

Tookoha ja tooruumide puhastamine
Tooted:

Tellimusel valmistatavad pagaritooted

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

Pagaritoote valmistamine

Hindamisiilesanded

E- portfoolio.

I Praktiline t60: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.valmistab ette to6koha, valib vajalikud to6vahendid
2.kaalub toorained, valmistab ette

3.valmistab taigna

4.valmistab pooltoote, toote

5 kiipsetab

6.jahutab

7.valmistab téidised

8. valmistab toote, viimistleb

9.pakendab/serveerib

10. kiilmutab pooltooteid ja tooteid

11 kasutab seadmeid ning viikevahendeid ohutult
12.jérgib toiduhiigieeni

13.korrastab tookoha ja kiitlemisruumi

sooritab koik praktilised t66d

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivaljundid lavendi tasemel, 1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained

2. valib diged viiketodvahendid ja seadmed ning kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras to6koha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni reegleid

5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud tooraine arvutused, kaalub toorained, osaleb inventuuris

6. valmistab taigna vastavalt tehnoloogilisele juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt tehnoloogilisele juhendile

8. kergitab ja kiipsetab vastavalt tehnoloogilisele juhendile




9. jahutab ja viimistleb (kaunistab) vastavalt tehnoloogilisele juhendile
10. pakendab ja serveerib vastavalt tehnoloogilisele juhendile
11. puhastab tookoha, seadmed, vdikevahendid ja to6ruumid

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh livend

“A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman, 2005, “Kiipsetuskunst” Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
Pagaridppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

48

Pagari praktiline t66

7

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 14bitud moodul Pagaritoodete valmistamine nisutainast

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel pagaritooteid, tootades ohutult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

42 tundi

120 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendi alusel tellitud pagaritooteid
erinevatest taignatest, jargides toiduohutuse ja

tdoohutuse ndudeid

1. valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained

2. valib diged viiketdovahendid ja seadmed ning
kasutab ja puhastab neid ohutult

3. hoiab korras to6koha kogu todprotsessi ajal

4. jargib toiduohutuse ja isikliku hiigieeni ndudeid
5. teeb tehnoloogilise kaardi alusel vajalikud
tooraine arvutused, kaalub toorained, osaleb
inventuuris

6. valmistab taigna vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

7. vormib ja viimistleb toote vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

8. kergitab ja kiipsetab vastavalt tehnoloogilisele
juhendile

9. jahutab ja viimistleb (kaunistab) vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

10. pakendab ja serveerib vastavalt
tehnoloogilisele juhendile

11. puhastab tookoha, seadmed, vdikevahendid ja
tooruumid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Pagari praktiline t60
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 42
Praktiline t66 120

Alateemad

Toorainete kaalumine tehnoloogilise kaardi alusel
Taigna valmistamine.

Pooltoodete, toodete kiipsetuseelne viimistlemine, kiipsetamine, jahutamine, kiipsetusjirgne

Seos opiviljundiga
valmistab juhendi alusel
tellitud pagaritooteid
erinevatest taignatest,




viimistlemine ,

Toodete viimistlemine, pakendamine
Seadmete kasutamine ja puhastamine
Isiklik hiigieen

Tookoha ja tooruumide puhastamine
Tooted:

Tellimusel valmistatavad pagaritooted

jargides toiduohutuse ja
tooohutuse noudeid

Iseseisev too

e- portfoolio

Praktiline t60

pagaritoodete valmistamine oppekeskkonnas

Hindamisiilesanded

E- portfoolio.

I Praktiline t60: valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toote
1.valmistab ette to6koha, valib vajalikud to6vahendid
2.kaalub toorained, valmistab ette

3.valmistab taigna

4.valmistab pooltoote, toote

5 kiipsetab

6.jahutab

7.valmistab tdidised

8. valmistab toote, viimistleb

9.pakendab/serveerib

10. kiilmutab pooltooteid ja tooteid

11.kasutab seadmeid ning véikevahendeid ohutult
12.jérgib toiduhiigieeni

13.korrastab tookoha ja kiitlemisruumi

osaleb kdikides praktilise t00 tundides

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opiviljundid ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,

esitlus, e-ope, dppekaik

Hindamismeetodid

Praktiline t60
e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvdtva Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud k&ik dpiviljundid ldvendi
hinde kujunemine tasemel

sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

) E. Kiisman, M. Piirman, 2005, “Kiipsetuskunst” Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
Oppematerjalid Pagaridoppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
o . Kadri Malmberg, Moonika Veedla,
49 Pagari tdiendav praktika 15 Reelika Maasik. Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid: Pagaritoodete tehnoloogia alused, Pagaritoodete valmistamise alused, Praktika

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kinnistab ja arendab kutsealaseid teadmisi ja oskusi pagaritoodete valmistamisel, arendab
votmepéddevusi ning kujundab hoiakuid, téites tookeskkonnas toodiilesandeid juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktika

8 tundi

50 tundi

332 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab praktika eesmaérgid, 1dhtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest ning
praktikajuhendist

e secab praktikaeesmérgid, ldhtudes enda isiklikest
arengueesmarkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud
praktikatilesanded ldhtuvalt seatud isiklikest
arengueesmarkidest;

e vormistab nduetele vastavad

praktikadokumendid;

Mitteeristav hindamine

2. taidab juhendamisel praktikaiilesandeid,
kasutades ergonoomilisi toovotteid, jargides toidu-
ja tooohutuse noudeid ning kestlikkuse
pohimotteid ldhtuvalt ettevotte todkorraldusest ja
isiklikest eesmérkidest

e planeerib enda t66d, lahtudes isiklikest
eesmarkidest koos ettevottepoolse
praktikajuhendajaga;

e tiidab juhendamisel kas individuaalselt voi
meeskonna litkmena praktikaiilesandeid, jargides
ettevotte tookorraldust;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid,
kasutades ergonoomilisi toovatteid ja jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning kestlikkuse
pOhimotteid;

® hoiab korras oma téokoha ja selle timbruse,
seadmed ja vahendid, jirgides ettevotte
puhastusplaani;

Mitteeristav hindamine

3. annab hinnangu praktika eesmérkide tditmisele

e analiiiisib juhendi alusel enda vdtmepéadevuste
arengut lahtuvalt isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste
arengule ldhtuvalt isiklikest eesmérkidest;

e selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma

Mitteeristav hindamine




| arenguvajadusi.

Mooduli jagunemine

Pagari tiiendav praktika
Iseseisev Ope 45
Praktika 332

Alateemad

PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES
Praktiline t60 ettevottes juhendamisel

T66 planeerimine ja korraldamine

Kaupade haldamine

Toidutoorme eeltédtlemine

Toodete valmistamine

Toiduhiigieen, tddohutus

Seadmete kasutamine ja puhastamine

Puhastus- ja korrastustood

Taiendav praktika peab olema seotud dpitava suunavaliku voi spetsialiseerumisega ning Opilase
isiklike arenguvajadustega. Tdiendava praktika voib Opilane sooritada ka vilisriigis.

Seos Opiviljundiga

tdidab juhendamisel
praktikatilesandeid,
kasutades ergonoomilisi
toovotteid, jargides toidu-
ja tooohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid
lahtuvalt ettevotte
tookorraldusest ja isiklikest
eesmarkidest

Iseseisev too

Praktikapédeviku tiitmine igapdevaselt

Praktiline t60

praktiline t60 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes tdies mahus,
ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t00 sooritamine: praktikapdeviku igapdevane tditmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse tditmine praktika

10ppedes, praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opivéaljundid lavendi tasemel

e planeerib enda t66d ldhtudes isiklikest eesmarkidest koos ettevottepoolse praktikajuhendajaga;

e tdidab juhendamisel kas individuaalselt voi meeskonna liikmena praktikaiilesandeid jargides ettevotte tookorraldust;
e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid, kasutades ergonoomilisi toovotteid ja jargides toidu- ja todohutusndudeid

ning kestlikkuse pohimotteid;

e hoiab korras oma todkoha ja selle iimbruse, seadmed ja vahendid, jargides ettevatte puhastusplaani;

Pagari tiiendav praktika/
planeerimine ja aruanne

Auditoorne ope 8

Iseseisev dpe 5

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktikajuhendajaga tutvumine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmirkide seadmine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapédeviku tiitmise nduded

Seos opiviljundiga
koostab praktika
eesmargid, lahtudes
isiklikest
arengueesmarkidest ja -




Praktikakoha valik, kokkulepete sGlmimine

PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t66 analiiiis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmarkide ja dpiviljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine.

vajadustest ning
praktikajuhendist

annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele

Iseseisev too

Nouetekohase tervisetoendi olemasolu

Praktiline t60

Praktikakoha valik ja kokkulepete sGlmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesmirkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Oppija on sooritanud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik

opiviljundid ldvendi tasemel
e scab praktikaeesmaérgid lahtudes enda isiklikest arengueesmarkidest ja -vajadustest;

e kavandab isikliku arenguga seotud praktikaiilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest arengueesmarkidest;
e vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid;, e analiiiisib juhendi alusel enda votmepéddevuste arengut ldhtuvalt

isiklikest

arengueesmarkidest;

e annab hinnangu oma kutsealaste oskuste arengule ldhtuvalt isiklikest eesmérkidest;
o selgitab ldhtuvalt praktika tulemustest oma arenguvajadusi.

Oppemeetodid

Praktiline t60
Kombineeritud loeng, eesmirgistamine, iseseisev to0
Aruande koostamine, enesehinnang

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline t60
Suuline esitus

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud tdies mahus.

Hindamisiilesanded on sooritatud vdhemalt 1dvendi tasemel:
- praktikapdevik

- juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh livend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus




- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevottepoolne praktikajuhendaja kinnitab dpiviljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite tditmist (hinnanguleht)
- praktikapdevik on tdidetud ja sissekanded piisavad

- praktikaaruanne on koostatud ja esitatud, koik aruande osad on piisavad

- vestluse kéigus tdendab pagari kompetentside omandamist

Praktikajuhend

Oppematerjalid Praktika dokumentatsioon, praktikapdevik, hinnanguleht




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

50

Pagaritoodete kujundus ja kaunistamine |2

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused ja Pagaritoodete valmistamise alused

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab pagaritoodetele erinevaid kaunistuselemente, valides selleks sobivad toorained ja

toovahendid

Auditoorne ope Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi 12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kaunistab ja kujundab toote, kasutades erinevaid
pumateid, glasuure, puisteid, Zeleesid ja
kaunistustainaid ning jargides toiduhiigiceni- ja

ohutusnoudeid

*kaunistab piparkooke voi kiipsiseid
suhkruglasuuriga

*kaunistab pagaritooteid, kasutades Sabloone
*kaunistab ja kujundab toote, kasutades erinevaid
pumateid, glasuure, puisteid ja Zeleesid

Mitteeristav hindamine

2. valmistab kunstipdrase sisu ja vormiga tooteid

*valmistab juhendi alusel taignast
kaunistuselemente, jargides toiduhiigieeni- ja
ohutusndudeid;

*kasutab toote kujunduses erinevaid kaunistusi ja
loob neist kompositsiooni

*valmistab virvilisi taignaid, kasutades virvilisi
tooraineid ja toiduvirve

*valmistab erikujulisi pagaritooteid

*kasutab parmitaignatoodete ja rukkitaignatoodete
kergitamisel kergituskorve

*kaunistab parmitaignatooteid ja
rukkitaignatooteid 15igetega

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Pagaritoodete kujundus
ja kaunistamine
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

Kujundamise pdhitded

Valikute tegemine toote kaunistamisel/kujundamisel
Pumat

Glasuurid

Puisted

Seos Opiviljundiga
kaunistab ja kujundab
toote, kasutades erinevaid
pumateid, glasuure,
puisteid, Zeleesid ja
kaunistustainaid ning




Soolataigen

Kaunistusparmitaigen

Rukkikaunistustaigen

Kuumutamise teel valmistatavad Zzeleed

Erikujulised pagaritooted (piihadetooted, lastepéarased saiad)
Piparkoogid ja kiipsised

Suhkruglasuur

Loigete tegemine

Kergituskorvide kasutamine

Sabloonide valmistamine ja kasutamine

jargides toiduhiigieeni- ja
ohutusndudeid

valmistab kunstipérase sisu
ja vormiga tooteid

Iseseisev too

Suuline ja/voi kirjalik tagasiside praktilise t66 kohta,
t00 tulemuse jaddvustused (fotona), hinnangud oma t6dle ja to6 tulemusele

E-portfoolio
Praktiline t66 Kaunistatud pagaritoodete praktiline valmistamine dppeprotsessis
. - e- portfoolio
Hindamisiilesanded Praktiline hindamisiilesanne
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvétva hinde | Oppija on tiditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud k&ik &piviljundid ldvendi
kujunemine | tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivéljundid ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Pagaridoppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Oppematerjalid Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile*, Tartu 2005




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

51 Peoteenindus

1

Merike Kolde, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib juhendamisel meeskonnatéona peoteeninduse, teeb ettevalmistused teeninduseks,
serveerib road ja joogid, teenindab kliente ning t66tab meeskonna liikmena

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

4 tundi

6 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib juhendamisel peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele, soovidele ja stindmusele

-kirjeldab juhendi alusel peoteeninduse
pohimadtteid;

-planeerib meeskonnatdona vastavalt mentiiile
vajaminevad serveerimisvahendid, toovahendid,
saalitood

Mitteeristav hindamine

2. teostab meeskonnatdona ettevalmistus- ja
jareltood teenindusruumides

-planeerib meeskonnatdona sdogisaali, paigutab
juhendamisel teenindusruumis sddgilaudu ja
selvelaudu

-teeb juhendamisel eelkatteid vastavalt mentiiile
-teostab stindmuse 10ppedes korrastustood

Mitteeristav hindamine

3. teenindab kiilalisi juhendamisel ja meeskonnas

-kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
sOltuvalt siindmuse olemusest

-jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

-tootab meeskonna litkmena, annab hinnangu enda
ja meeskonna toole

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Peoteenindus
Auditoorne ope 4
Iseseisev dpe 6
Praktiline t66 16

-Teeninduse liigid

-Ruumi planeerimine
-Mo6bli vajaduse ja paigutuse planeerimine
-Lauakatmisvahendite vajaduse planeerimine

1. Peoteeninduse planeerimine:
-Peoteeninduse liigid, vastuvdttude liigid

Seos opivialjundiga
planeerib juhendamisel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
teostab meeskonnatoona
ettevalmistus- ja jarelt6od




teenindusruumides
teenindab kiilalisi
juhendamisel ja
meeskonnas

-Ruumi- ja lauakaunistuste kavandamine

-Muu vajaliku planeerimine: lillede ja kingituste paigutamise vOimalus, riiete paigutamise
voimalus, tualettruumid

2. Peoruumide ettevalmistamine:

-ruumide korrastamine,

-moobli paigutamine,

-ruumi kaunistamine,

-laudade linutamine, katmine ja kaunistamine,

-16plik korrastus

3. Peoteeninduse ldbiviimine:

-kiilaliste vastuvotmine ja teenindamine

-roogade ja jookide serveerimine

-ootamatute olukordade lahendamine

4. Korrastustood peoteeninduse jargselt

-kasutatud vahendite, laudade ja ruumide koristamine
-lauandude pesu ja ladustamine

Iseseisev too

Peoteeninduse planeerimise iilesanne.
Peoteeninduse jargselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja dppetundidele.

Praktiline to0

Peoteeninduse erinevate etappide planeerimine.
Peoteeninduse ettevalmistamine ja ldbiviimine praktiliselt.

Hindamisiilesanded

Peoteeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja ldbiviimine praktiliselt.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad t60d.

Sooritatud hindamisiilesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline {irituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Mooduli hindamisiilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d on sooritatud vastavalt
hindamiskriteeriumitele vihemalt 1dvendi tasemel.

Oppemeetodid

Ideekaart.
Praktiline t606 juhendamisel meeskonnatodna.

Hindamismeetodid

Praktiline t60.
Enesehinnang.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hinnatakse osalemist praktilises t60s peoteeninduse planeerimisel, ettevalmistamisel ja lébiviimisel ning tehtud toodele
hinnangu andmist iseseisva tdona.




sh lavend

“A” saamise tingimus: Sooritatud mooduli hindamisiilesanne, iseseisvad ja praktilised t66d vihemalt ldvendi tasemel.

Oppematerjalid

Kotkas, M., Roosipdld, A. Restoraniteenindus. 2010, Argo.
Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. Teenindamise kunst. 2013, Argo.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

52 Puhastustood

3

Janne Toom, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul Sissejuhatus kutsedpingutesse

Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib ja viib 14bi puhastustdid, jargides ergonoomilise ja ohutu t66 pohimatteid

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

18 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. puhastab pindasid neid kahjustamata ja teostab
vajadusel pinnakaitsetdid

Markab ja fikseerib hooldus- ja eripuhastustoodega
eemaldatavat mustust

Liigitab juhendamisel mustust vastavalt mustuse
eriparale ning méidrab mustuse eemaldamiseks
vajalikud puhastusmeetodid, koristusained ja —
tarvikud

Valib ergonoomilised koristustarvikud ja/voi —
masinad arvestades mustust, pinnakattematerjali,
olemasolevaid voimalusi, saavutatavat eesmérki
ning t66- ja keskkonnaohutuse pohimatteid
Valmistab tooks ette, kasutab, korrastab ja
puhastab kasutamisjargselt koristustarvikud ja/voi
—masinad

Valib koristusaine vastavalt mustusele ja
pinnakattematerjalile

Arvestab juhendamisel erinevalt esitatud
doseeringute puhul sobiva koguse kasutuslahuse
valmistamiseks vajatava koristusaine hulga
Doseerib ja kasutab koristusainet vastavalt
kasutusjuhendile

Puhastab erineva otstarbega ruume, moobli ja
esemed erinevatest mustustest, kasutades
mustusele ja pinnakattele sobivaid
koristusmeetodeid, koristustarvikuid ja aineid ning
vajaduse korral kaitse- ja abivahendeid

Kasutab ratsionaalseid t06votteid

Mitteeristav hindamine

2. tootab individuaalselt ja meeskonna litkmena

Mairkab ja fikseerib hooldus- ja eripuhastustoodega

Mitteeristav hindamine




ergonoomiliselt ja ohutult

eemaldatavat mustust

Liigitab juhendamisel mustust vastavalt mustuse
eripdrale ning madrab mustuse eemaldamiseks
vajalikud puhastusmeetodid, koristusained ja —
tarvikud

Valib ergonoomilised koristustarvikud ja/voi —
masinad arvestades mustust, pinnakattematerjali,
olemasolevaid voimalusi, saavutatavat eesmérki
ning t60- ja keskkonnaohutuse podhimotteid
Valmistab to60ks ette, kasutab, korrastab ja
puhastab kasutamisjirgselt koristustarvikud ja/voi
—masinad

Valib koristusaine vastavalt mustusele ja
pinnakattematerjalile

Arvestab juhendamisel erinevalt esitatud
doseeringute puhul sobiva koguse kasutuslahuse
valmistamiseks vajatava koristusaine hulga
Doseerib ja kasutab koristusainet vastavalt
kasutusjuhendile

Puhastab erineva otstarbega ruume, moobli ja
esemed erinevatest mustustest, kasutades
mustusele ja pinnakattele sobivaid
koristusmeetodeid, koristustarvikuid ja aineid ning
vajaduse korral kaitse- ja abivahendeid

Kasutab ratsionaalseid t06votteid

Mooduli jagunemine

Puhastustood
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 40

Alateemad

1. Puhastus- ja koristustodde tehnoloogia

1.1 Mustus ja mustuse liigid.

1.2 Mikroobiline mustus ja biotsiidide kasutamine.
1.3 Aseptiline koristamine.

1.4. Puhtuseastmed.

1.5 Vee osa koristuses ja pindpinevuse vihendamine.
1.6 Tensiidide iilesanded.

2. Koristusmeetodid

2.1 Koristustoode meetodite liigitus ja valiku pohimotted.

Seos opivialjundiga
puhastab pindasid neid
kahjustamata ja teostab
vajadusel pinnakaitsetdid
tootab individuaalselt ja
meeskonna liilkmena
ergonoomiliselt ja ohutult




2.2 Hoolduskoristus. Aseptiline puhastamine.

2.3 Suurpuhastus. Todde jéarjekord.

3. Pinnakattematerjalid

4. Koristustarvikud

4.1 Koristustarvikutele esitatavad nduded.

4.2 Virvikoodid.

4.3 Mikrokiu koostis, omadused, kasutamine ja hooldamine.

4.4 Erineva koostisega puhastuslappide kasutamine ja hooldamine.

4.5 Mopid, mopialused, moppamine.

4.6 Kuivatajad ja nende kasutamine.

4.7 Erinevad harjad.

4.8 Hoorumiskomplektid.

4.9 Klaasipesutarvikud.

4.10 Koristuskérud ja nende komplekteerimine.

4.11 Koristustarvikute hoiuruum.

5. Koristusmasinad ja seadmed

6. Koristusained

6.1 Koristusainete liigitus.

6.2 Pakendid, pakendi margistus. Hoidmine ja markeerimine.

6.3 Neutraalsete puhastusainete kasutamine.

6.4 Happelise puhastusainete kasutamine.

6.5 Aluseliste puhastusainete kasutamine.

6.6 Lahustisisaldusega puhastusained.

6.7 Desinfitseerivad puhastusained.

6.8 Eripuhastusained (masinpesu-, plekieemaldus-, tekstiilipuhastusained).
6.9 Puhastusainete doseerimine.

7. Puhastus- ja koristustddde ergonoomia ja ohutusnduded

7.1 Ohud koristustoddel, ohumérgised. Ohutusnduded kemikaalide kasutamisel. Masinate
elektriohutus.

7.2 Tooriietele ja jalandudele esitatavad nduded. Isiklikud kaitsevahendid.
7.3 Ergonoomia olemus ja tiahtsus. T60- ja tegutsemisvoime (tookeskkonna mojutegurid,
tooasendid). Ergonoomilised to6votted ja taastusharjutused.

Iseseisev too

todjuhenditega tutvumine

Praktiline t60

-Konkreetse pinna puhastamiseks sobivate puhastusainete ja tddvahendite valimine juhendamisel
-Pinna puhastamine t66juhendi alusel
-Pinna desinfitseerimine etteantud t66juhendi alusel

Hindamisiilesanded

Test




Praktiline t606

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivialjundid lavendi tasemel

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev to0,
esitlus, e-Ope, dppekiik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev tO0, test

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid ldvendi
hinde kujunemine tasemel

sh livend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Oppematerjalid https://estko.ee/

https://www.puhastusimport.ee/et/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

53 Toiduvalmistamine

4

Eha Taim, Moonika VVeedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

on labinud dppekava toiduhiigieeni koolituse, omab kehtivat tervisetdendit

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonna litkmena toite ja jooke

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiiis olevaid toite ja jooke ning serveerib
kliendile teenindussaalis lahtuvalt toidu kvaliteedi
nouetest

1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke

2. kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt
tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse
eriparale

3. kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhiigieeni nduetele

4. sdilitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni
nduetele

5. korraldab oma t66kohta kogu todprotsessi véltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid

6. jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu to6paeva
jooksul

7. loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu
teenindusprotsessi viltel

8. serveerib toite ja jooke ldhtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Toiduvalmistamine

Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 24

Praktiline t66 60

Praktiline t66 koogis
Retsept
Tehnoloogiline kaart

Toiduvalmistamise alused

Seadmed ja toovahendid

Seos Opiviljundiga
valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel meniiiis olevaid toite
ja jooke ning serveerib
kliendile teenindussaalis




ldhtuvalt toidu kvaliteedi
nouetest

Toiduhiigieen ja isiklik hiigieen
Tookoha korraldamine
Puhastusplaan
Tooohutusnouded
Teenindusprotsess
Teenindusstandard
Kliendikeskne teenindus

Oma t66le hinnangu andmine

Iseseisev too

Too6leht toiduhiigieenist.
Opimapi koostamine tehtud praktilistest toodest.

Praktiline to0

Praktiline t66 dppekeskkonnas: juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel etteantud roogade valmistamine, seadmete ja
toOvahendite kasutamine vastavalt tookorralduse eripérale, isiklik hiigieen, toiduainete sdilitamine

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne juhendamisel:

-korraldab oma t66koha;

-valmistab toidud ja joogid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ning serveerib lauale;
-teostab puhastus- ja korrastust6od koogis ning serveerimisruumis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Praktiline t06 sooritatud tdies mahus, tdidetud kujundavad Opitilesanded ldvendi tasemel
Praktiline hindamistilesanne: valmistab rithmat66na toidud, serveerib ja teenindab kliente, puhastab koogi ja teenindussaali,
annab hinnangu enda ja rithma todle

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivaljundid ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, praktiline t60, iseseisev t60, hinnangu andmine

Hindamismeetodid

Praktiline t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktiline t60 sooritatud tdies mahus, tdidetud kujundavad opiiilesanded 1dvendi tasemel
Praktiline hindamistilesanne: valmistab rithmatoona toidud, serveerib ja teenindab kliente, puhastab koogi ja teenindussaali,
annab hinnangu enda ja rithma toole

sh livend

“A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkdogis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animégi, Liis; Muuga, Onnela (2013). Praktiline kulinaaria




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

54 Toitlustusteenindus

2

Merike Kolde, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

on labinud dppekava toiduhiigieeni koolituse, omab kehtivat tervisetdendit

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et Opilane moistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimotteid, kasutab juhendamisel
lauakatmise pohitehnikaid, teenindab juhendamisel kliente erinevates teenindusolukordades

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

8 tundi

12 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab toitlustusteeninduse pohimatteid ja
kliendikeskse teeninduse pohimotteid

1. kirjeldab teenindaja rolli ja lilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
nditel

2. kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte niitel
3. kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevotte néitel

1. valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
sO0giriistad 1dhtuvalt meniitist

2. katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu
3. katab juhendi ja meniiii alusel istumisega
soogilaudu

4. serveerib toite ja jooke ning katab laudu

5. valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha
ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks

6. teenindab kliente 1dhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhiigieeni
nouetest

7. arveldab kliendiga ja késitleb nduetekohaselt
sularaha nii selle vastuvotmisel kui tagastamisel
8. puhastab teenindussaali

Mitteeristav hindamine

2. teeb ettevalmistused ning teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega laudades

1. kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
néitel

2. kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte nditel

Mitteeristav hindamine




3. kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauatiitipe konkreetse toitlustusettevotte nditel

1. valib laua katmiseks sobivad lauanoud ja
sO00giriistad 1dhtuvalt meniitist

2. katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu
3. katab juhendi ja meniiii alusel istumisega
s0ogilaudu

4. serveerib toite ja jooke ning katab laudu

5. valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha
ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks

6. teenindab kliente 1dhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhiigieeni
nouetest

7. arveldab kliendiga ja késitleb nduetekohaselt
sularaha nii selle vastuvotmisel kui tagastamisel

8. puhastab teenindussaali

Mooduli jagunemine

Toitlustusteenindus
Auditoorne ope 8
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 32

Alateemad

Toitlustusteeninduse olemus
Klienditeenindaja roll, iilesanded ja vastutus
Toitlustusettevotete tiiiibid

Teenindusliigid
Laudade tiitibid

Teenindusruumid, ruumide sisseseade

Toovahendid

Seadmed, viaikevahendid
Noud, sodgiriistad, serveerimisvahendid, klaasid

Lauapesu

Eelkatted erinevatel laudadel
Teeninduse ettevalmistus
Laudade linutamine
Salvritikute voltimine
Eelkatete koostamine
Klientide teenindamine
Arveldamine
Teenindusjdrgsed toimingud

Seos opiviljundiga
moistab
toitlustusteeninduse
pohimotteid ja
kliendikeskse teeninduse
pohimotteid

teeb ettevalmistused ning
teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega
laudades




Iseseisev too

Lauakatmis- ja serveerimisvahendite vajaduse planeerimine vastavalt juhendile.

Praktiline t60

Teeninduse ettevalmistus ja kliendi teenindamine dppeolukorras juhendamisel.

Hindamistiilesanne:
Praktiline tlesanne:
1. teeninduse ettevalmistus

Hindamisiilesanded 2. klientide teenindamine
3. arveldamine
4. teenindusjirgsed toimingud
Hindamine Mitteeristav hindamine
<h kokkuvétva hinde Hindamise eelduseks on praktili‘ste~s.t tupdidesF ose'wétt' . ‘ o ‘ ) ) ‘
kujunemine Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vidhemalt 1avendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng,
arutelu, oppekaik,
iseseisev t00
Praktiline t60

Hindamismeetodid

Praktiline t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott
Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh livend

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Roosipdld, Anne (2008). Toitlustuse alused.
Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst”(ARGO 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

55 Tootearendus 4 Moo_nika Veegjla, Moon!ka Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli Labitud moodulid Pagaritoodete tehnoloogia alused, Pagaritoodete valmistamise alused, Kondiitritoodete tehnoloogia alused,

alustamiseks Kondiitritoodete valmistamise alused.

Auditoorne Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

30 tundi

24 tundi

50 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab toote arendamise protsessi
viikeettevottes ja arendab juhendamisel
rithmatdona pagaritoote

1. kirjeldab toiduainetddstuses kasutatavaid
pakkematerjale

2. vordleb ja annab hinnangu kaubanduses
leiduvatele pakenditele

3. kujundab juhendamisel riihmatdona
arendatavale tootele pakendi ja valmistab mulaazi
4. viib 1dbi toote tutvustuse ja kogub arendatavale
pakendile tagasiside, vajadusel parendab

5. arvestab juhendamisel rithmatdona pakendi
hinna erinevate tootmispartii suuruste jaoks

6. arvestab juhendamisel riihmatddna arendatava
toote hinna koos pakendiga ja voimaliku hinna
jaekaubanduses

1. kirjeldab tootearendust suunavaid tegureid

2. kirjeldab juhendamisel tootearenduse etappe
3.viib juhendamisel 18bi turu- uuringu

4. kirjeldab kaubanduses pakutavat pagaritoodete
sortimendiga

5. valib juhendamisel riihmatdona arendatava toote
ja planeerib selle tootmisprotsessi

6. koostab riihmatdona tehnoloogilise kaardi
arendatavale tootele

7. valmistab riihmatdona tehnoloogilise kaardi
alusel toote, dokumenteerib proovitoomise
protsessi andmed

8. viib riihmatddna 1dbi toote tutvustuse ja
degusteerimise, kogub tagasiside

9. analiiiisib ja parendab arendatavat toodet

Mitteeristav hindamine




10. arvestab riihmatoona arendatava toote hinna
11. Esitab toote arendamise protsessi kohta
Kirjaliku aruande

2. arendab juhendamisel riihmatdona toote pakendi

1. kirjeldab toiduainetddstuses kasutatavaid
pakkematerjale

2. vordleb ja annab hinnangu kaubanduses
leiduvatele pakenditele

3. kujundab juhendamisel rithmatéona
arendatavale tootele pakendi ja valmistab mulaazi
4. viib 14bi toote tutvustuse ja kogub arendatavale
pakendile tagasiside, vajadusel parendab

5. arvestab juhendamisel rithmat6ona pakendi
hinna erinevate tootmispartii suuruste jaoks

6. arvestab juhendamisel rithmat66na arendatava
toote hinna koos pakendiga ja vdimaliku hinna
jaekaubanduses

1. kirjeldab tootearendust suunavaid tegureid

2. kirjeldab juhendamisel tootearenduse etappe
3.viib juhendamisel 14bi turu- uuringu

4. kirjeldab kaubanduses pakutavat pagaritoodete
sortimendiga

5. valib juhendamisel riihmatdona arendatava toote
ja planeerib selle tootmisprotsessi

6. koostab rithmatdona tehnoloogilise kaardi
arendatavale tootele

7. valmistab riihmatdona tehnoloogilise kaardi
alusel toote, dokumenteerib proovitoomise
protsessi andmed

8. viib riihmatddna 1dbi toote tutvustuse ja
degusteerimise, kogub tagasiside

9. analiiiisib ja parendab arendatavat toodet

10. arvestab rithmatdona arendatava toote hinna
11. Esitab toote arendamise protsessi kohta
kirjaliku aruande

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Tootearendus Pakendi | Alateemad

| Seos Gpiviljundiga




arendamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev dpe 9
Praktiline t606 20

arendab juhendamisel
riihmatdona toote pakendi

Pakendid ja pakendamine

Pakendi mulaazi praktiline valmistamine
Tagasiside kogumine

Pakendi ja toote hinna kalkulatsioon

Iseseisev too

internetist info otsimine, arvutusiilesanded

Praktiline t60

pakendi mulaazi valmistamine

Hindamisiilesanded

pakendi mulaazi valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on:

sooritatud praktilised t60d,

iseseisvad tood esitatud

Kompleksiilesanne on tdidetud hindamiskriteeriumite alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. kirjeldab toiduainetodstuses kasutatavaid pakkematerjale

2. vordleb ja annab hinnangu kaubanduses leiduvatele pakenditele

3. kujundab juhendamisel riihmatd6na arendatavale tootele pakendi ja valmistab mulaazi

4. viib 14bi toote tutvustuse ja kogub arendatavale pakendile tagasiside, vajadusel parendab

5. arvestab juhendamisel rithmatdona pakendi hinna erinevate tootmispartii suuruste jaoks

6. arvestab juhendamisel rithmatdona arendatava toote hinna koos pakendiga ja vdoimaliku hinna jackaubanduses

Tootearendus
Proovikiipsetused
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 15
Praktiline t66 30

Alateemad

Pagaritoodete sortiment
Turu- uuringud
Tootearenduse protsess
Retsepti kohandamine, toorainete asendused
Proovitootmise 14bi viimine
Tehnoloogiline kaart
Degusteerimine,

tagasiside kogumine

Toote analiiiis
Kalkulatsioon

Seos opiviljundiga
kirjeldab toote arendamise
protsessi viikeettevottes ja
arendab juhendamisel
rithmatdona pagaritoote

Iseseisev too

internetist info otsimine, turu-uuring, todlehed, kalkulatsioonid

Praktiline to0

Proovitootmise ldbiviimine, toote tutvustuse ja degusteerimise ldbiviimine

Hindamisiilesanded

Valib juhendamisel rithmatdona arendatava toote ja planeerib selle tootmisprotsessi.

Koostab tehnoloogilise kaardi arendatavale tootele

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel toote, dokumenteerib proovitoomise protsessi andmed
Viib lébi toote tutvustuse ja degusteerimise, kogub tagasiside

Analiiiisib ja parendab arendatavat toodet

Arvestab arendatava toote hinna




Koostab arendatavale tootele tootelehe
Esitab toote arenduse protsessi kohta kirjaliku aruande

Hindamine Mitteeristav hindamine
Hindamise eelduseks on:
sh kokkuvdtva hinde | sooritatud praktilised t66d,

kujunemine

iseseisvad to6dd esitatud
Kompleksiilesanne on tdidetud hindamiskriteeriumite alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Kirjeldab tootearendust suunavaid tegureid

2. kirjeldab juhendamisel tootearenduse etappe

3.viib juhendamisel 14bi turu- uuringu

. kirjeldab kaubanduses pakutavat pagaritoodete sortimendiga

5. valib juhendamisel riihmato6na arendatava toote ja planeerib selle tootmisprotsessi

6. koostab rithmatdona tehnoloogilise kaardi arendatavale tootele

7. valmistab riihmatdona tehnoloogilise kaardi alusel toote, dokumenteerib proovitoomise protsessi andmed
8.

9.

SN

viib rithmatdo6na 14bi toote tutvustuse ja degusteerimise, kogub tagasiside
analiilisib ja parendab arendatavat toodet

10. arvestab rithmatdona arendatava toote hinna

11. Esitab toote arendamise protsessi kohta Kirjaliku aruande

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riithmatdo, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev t60,
esitlus, e-ope, dppekéik

Hindamismeetodid

Praktiline t60, e- portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on:

sooritatud praktilised t66d,

iseseisvad t60d esitatud, sh e- portfoolio

Kompleksiilesanne:

OV 1 ja OV 2- iilesanne on tiidetud hindamiskriteeriumite alusel

sh livend

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- ppematerjal pagar-kondiitrile, Tartu 2005
Pagaridoppe pohikursus: http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid

E. Randoja ,,Kondiitrito6é tehnoloogia“, 1988

I.Vanaveski ,, Kondiitritoodete valmistamine*, 2007

0, Tiiu;M, Birgit “Tootearendus ja turundus” 2020




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

56

Vabadpingud

5

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmérk

Valikopingute hulka kuuluvad ka vabadpingud dppe mahuga 5 EKAPit. Need on dpingud, mida Opilane valib oma huvidest ja
soovidest ldhtuvalt kooli teiste erialade voi teiste dppeasutuste dOppekavadest. Vabadpingutena voib arvestada ka dppija poolt
mitteformaalse dppe ning to6kogemuse kaudu omandatut. Kooli dppekavas fikseeritakse iiksnes vabadpingute dppe maht.

Iseseisev Ope

Praktiline t60

30 tundi

100 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Vabadpingud

Valikdpingute hulka kuuluvad ka vabadpingud
Oppe mahuga 5 EKAPit. Need on dpingud, mida
Opilane valib oma huvidest ja soovidest ldhtuvalt
kooli teiste erialade voi teiste dppeasutuste
oppekavadest. Vabadpingutena voib arvestada ka
Oppija poolt mitteformaalse dppe ning
tookogemuse kaudu omandatut. Kooli dppekavas
fikseeritakse iiksnes vabadpingute dppe maht.

Mitteeristav hindamine







