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Oppekava maht (EKAP): | 60

Oppekava koostamise
alus:

Vabariigi Valitsuse méérus nr 130 26.08.2013 “Kutseharidusstandard”,
Kutsestandard “Kondiiter, tase 4”, kinnitatud Toiduainetdostuse ja
Pollumajanduse Kutsendukogu otsusega nr 14 14.11.2019.

Oppekava 6piviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse té6tamiseks avatud tooturul kondiitritooteid tootvates
vOi toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning luuakse eeldused opingute
jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Opingute libimisel dpilane:

1) valmistab kvaliteetseid kondiitritooteid, ldhtudes toidu- ja tédohutuse
nouetest;

2) jérgib tooohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid ning tuleb toime
ohuolukordades;

3) korraldab enda t66d ratsionaalselt, todtab iseseisvalt, tulemuslikult ja
ressursisddstlikult ning 1dhtub t66s kutse-eetikast;

4) analiiiisib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d;

5) vairtustab enda kutse- ja tooalast arengut ja edasist dpiteed, ldhtuvalt
toiduainetddstuse arengust;

6) vaidrtustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm mittestatsionaarne dpe, statsionaarne dpe - koolipdhine dpe,
statsionaarne dpe - téokohapdhine dpe
Sihtriithm pohiharidusega tdiskasvanud dppijad

Nouded dopingute alustamiseks
Oppekaval dppima asumise eelduseks on pohihariduse olemasolu.

Nouded opingute lopetamiseks

Opingud loetakse 1dpetatuks pirast dppekavas kirjeldatud dpiviljundite saavutamist. Opiviljundite
saavutatust hinnatakse kutseeksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus
sooritada dpingute 1dpetamiseks eriala 10pueksam.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
kooli 16putunnistus koos hinnetelehega

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id):

Kondiiter, tase 4

osakutse(d):

puuduvad

Oppekava struktuur

Pohiopingute moodulid (51 EKAP)

Kondiitritoodete
tehnoloogia

« valib tehnoloogilise juhendi alusel toorained
kondiitritoodete ja pooltoodete valmistamiseks;
+ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pool- ja

8 EKAP




kondiitritooteid, kasutades asjakohaseid seadmeid ja
vahendeid, jirgides toiduhtigieeni ja tooohutust;

« koostab tehnoloogilise juhendi erialast terminoloogiat ja
digivahendeid kasutades.

Kondiitri praktika

15 EKAP

* planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja todiilesanded
tulenevalt praktikajuhendist;

* planeerib oma praktika ettevottes vastavalt tookorraldusele
ja isiklikele eesmirkidele;

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid
kondiitritooteid, jargides toiduhiigieeni- ja tdoohutusnoudeid,
» analiilisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja iilesannete
tditmist praktikaettevottes.

Toiduainetdostuse
valdkonna alused

2 EKAP

» mdistab toiduainetetodstuse tdhtsust Eesti majanduses;

» moistab valdkonna tdo6tajale esitatavaid noudeid l&dhtuvalt
kutsestandardist;

* kirjeldab tervisliku toitumise pohimotetega arvestamise
olulisust toiduainete to6tlemisel;

» moistab toiduainetodstuse keskkonnasiistlikku ressursside
kasutamist.

Toiduohutus

2 EKAP

* moistab toiduhiigieeni jargimise tdhtsust pagari- ja
kondiitrit60s;

* puhastab toopinnad, seadmed, vahendid ja tootmisruumid
vastavalt juhendile;

» moistab ettevotte enesekontrollislisteemi jargimise téhtsust.

Kondiitritoodete
kiilmutamine ja
pakendamine

3 EKAP

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kiilmutatavaid
kondiitritooteid,
+ pakendab, mirgistab ja ladustab kondiitritooteid.

Kookide ja tortide
valmistamine

13 EKAP

« valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente, arvestades
kompositsiooni podhimotteid;

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kooke;

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid torte.

Maiustuste valmistamine

3 EKAP

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel trithvleid;
+ valmistab tehnoloogilise juhendi alusel komme.

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

+ kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja
tooalaseid voimalusi ning piiranguid;

* moistab tihiskonna toimimist, tdéandja ja organisatsiooni
viljakutseid, probleeme ning voimalusi;

« kavandab omapoolse panuse véirtuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/vOi rahalises
tdhenduses;

» moistab enda vastutust oma tooalase karjaéri kujundamisel
ning on motiveeritud ennast arendama.

Valikopingute moodulid (1

4 EKAP)

Loovus

3 EKAP

» omab esmaseid teadmisi loomeprotsessist;
» omab teadmisi virvimaailma pohitddedest;
* kujundab kondiitritooteid ja nende véljapanekut ruumis.

Eriala toetav arvutiopetus

2 EKAP

« kasutab veebist erialase informatsiooni leidmiseks erinevaid
otsingumootoreid ja loob digitaalset sisu;

* kasutab veebis erinevaid suhtlus ja iihistddvahendeid;

« kasutab arvutit ja telefoni digiturvaliselt ja lahendab
lihtsamaid programmide ning tdoriistade kasutamisega
seotud probleeme.

Erialane inglise keel

2 EKAP

» moistab sageli kasutatavaid viljendeid ja suudab iildiselt
aru saada mottevahetuse teemast;




* oskab liihikeste igapdevaste tekstide tildise tdhenduse
kontekstis tuletada tundmatute sonade arvatavat tdhendust;
* osaleb igapdevases tookeskkonna suhtluses kones ja Kirjas
viahemalt A2 tasemel.

» kirjeldab juhendi alusel rahvusvaheliselt tuntud kiipsiseid,
kooke ja torte;

» valmistab erinevate rahvuste kondiitritooteid, jargides
toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid.

Rahvaste kiipsetised 2 EKAP

* koostab uue kohaliku eripdra arvestava kondiitritoote
kavandi;

« planeerib kondiitritoote tootearenduse etapid ja koostab
3 EKAP ajakava;

« valmistab tootearendusena valminud kondiitritoote;

» moistab kliendikeskse teeninduse ja miiligiprotsessi
pShimotteid.

Teenindus, arendus- ja
miiligitoo

* selgitab fotograafia algtddesid, fotokaamera omadusi, t66
voimalusi ja funktsioone;

* kasutab kondiitritoodete pildistamisel
kompositsioonireegleid, taustu, valgust ja erinevaid
fototootlemise votteid ning arvestab pildistava objekti
omapara;

« kasutab foto-/digikaameraid erinevate kondiitritoodete
pildistamiseks;

* jargib kondiitritoodete pildistamisel ja avaldamisel
seadusandlust ning eetikareegleid.

Toidufotograafia 2 EKAP

Valikdopingute valimine:

Valikdpingud toetavad voi tdiendavad dppekava ldbimisel omandatavaid kompetentse. Valikopingute maht
dppekavas on 9 EKAPit. Opilasel on digus valida valikdpinguteks mooduleid kooli teistest dppekavadest
vOi teiste dppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas sitestatud alustel.

Praktika:
Praktika maht on 15 EKAPIt.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Enna Kallasvee, enna kallasvee@hkhk.edu.ee, tel 510 7062

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav Haapsalu Kutsehariduskeskuse kodulehel:
https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/kondiiter tase 4 rakenduskava 2022.pdf



enna.kallasvee@hkhk.edu.ee
https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/kondiiter_tase_4_rakenduskava_2022.pdf

