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KINNITATUD

haridus- ja teadusministri mairusega
,Kutsekeskhariduse riiklik dppekava”

Toiduainete tehnoloogia oppekava iildandmed, pohiopingute struktuur ja
moodulite Kirjeldused

1. Oppekava iildandmed

1.1. Oppekava kuulub dppekavariihma toiduainete tdStlemine ning vdimaldab dpilasel
omandada teadmised, oskused, vidrtushoiakud ja sotsiaalse valmiduse opingute
jatkamiseks voi todtamiseks toiduainete tootlemisega tegelevates ettevotetes vastavalt
valitud spetsialiseerumisele.

1.2. Oppekava dppemaht on 240 EK APit, mis jaguneb jirgmiselt:
1)  kohutuslikud tildharidusdpingud 80 EKAPit;
2)  pohidpingud 125 EKAPit, millest {ihiseid pohidpinguid 55 EKAPit ja valitavaid
pohidpinguid 70 EKAPit;
3) valikopingud 35 EKAPit sh 5 EKAPit vabadpingud.

Oppekava péhidpingute struktuur

2.1. Uhised pdhidpingute moodulid ja nende dppe maht on jirgmised:
1)  oskused eluks ja t60ks, 15 EKAPIt;
2)  digioskuste arendamine, 5 EKAPit;
3) sissejuhatus kutsedpingutesse, 10 EKAPIt;
4)  praktika, 25 EKAPit.

2.2. Oppekavaga on miiratud jirgmised suunavalikud ja spetsialiseerumised, millest dpilane valib

tihe:

1)  pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia suunal on vdimalik spetsialiseeruda
pagaritoodete valmistamisele vdi kondiitritoodete valmistamisele;

2) taimsete toiduainete tehnoloogia suunal on voimalik spetsialiseeruda toiduainete
konserveerimisele voi jookide valmistamisele;

3) loomsete toiduainete tehnoloogia suunal on voimalk spetsialiseeruda piimatoodete
valmistamisele voi lihatoodete valmistamisele.

2.3. Valitavad pdhidpingud ja nende dppe maht pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia suunal:

2.3.1. Erinevatele spetsialiseerumistele iihised pohidpingute moodulid ja nende dppe maht:
1)  pagaritoodete tehnoloogia alused, 8 EK APit;
2)  pagaritoodete valmistamise alused, 12 EKAPit;
3)  kondiitritoodete tehnoloogia alused, 8 EK APit;
4)  kondiitritoodete valmistamise alused, 12 EKAPit.

2.3.2. Valitavad pohidopingute moodulid spetsialiseerumisel pagaritoodete valmistamisele:
1) Péarmita nisutainatoodete valmistamine, 3 EKAPit;
2)  Kihitamata parmitainatoodete valmistamine, 4 EKAPit;
3) Kihitatud parmitainatoodete valmistamine, 6 EKAPit;
4)  Lamineeritud parmitainatoodete valmistamine, 5 EKAPit;
5)  Pagaritoodete tootmise planeerimine ja kulude juhtimine, 3 EKAPit;
6) Rukkitainatoodete valmistamine, 6 EKAPit;
7)  Erinevast jahust pagaritoodete valmistamine, 3 EKAPit.



2.3.3.

Valitavad pShidpingute moodulid spetsialiseerumisel kondiitritoodete valmistamisele:
1)  Dbiskviittainatoodete valmistamine, 8 EKAPit;

2)  maiustuste valmistamine, 3 EKAPit;

3) Dbeseetainatoodete valmistamine, 3 EKAPit;

4)  keedutainatoodete valmistamine, 3 EKAPit;

5)  mure- ja suhkrulise taina toodete valmistamine, 4 EKAPit;

6) erinevast jahust kondiitritoodete valmistamine, 2 EKAPit;

7)  kaunistuste valmistamine, 4 EK APit;

8)  kondiitritoodete tootmise planeerimine ja kulude juhtimine, 3 EKAPit.

2.4. Valitavad pohidpingute moodulid ja nende dppe maht taimsete toiduainete tehnoloogia
suunal:

24.1.

24.2.

243.

Erinevatele spetsialiseerumistele iihised pohidpingute moodulid:

1)  sissejuhatus taimse pohitoorainega toodete tehnoloogiasse, 15 EKAPit;
2)  konserveerimise alused, 13 EKAPit;

3) jookide valmistamise alused, 12 EKAPit.

Valitavad pdhidpingute moodulid spetsialiseerumisel toiduainete konserveerimisele:

1)  kodgiviljade tootlemine, 8 EKAPit;

2)  marja- ja puuviljahoidiste ja konservide ning mahlatoodete valmistamine, 4
EKAPit;

3) teraviljasaaduste toGtlemine, 4 EKAPit;

4)  koogivilja konservide valmistamine, 6 EKAPit;

5) toodete fermenteerimine, 4 EKAPIt;

6) loomsete toodete analoogide valmistamine, 4 EKAPit.

Valitavad pohidpingute moodulid spetsialiseerumisel jookide valmistamisele:
1)  mittealkohoolsete jookide valmistamine, 6 EKAPit;

2)  taimsete jookide valmistamine, 6 EKAPit;

3)  Olle valmistamine, 6 EKAPIt;

4)  veini, puuvilja- ja marjaveini valmistamine, 6 EKAPit;

5) piirituse ja piiritusjookide valmistamine, 6 EKAPit.

2.5. Valitavad pohidpingute moodulid ja nende maht loomsete toiduainete tehnoloogia suunal

2.5.1.

2.5.2.

2.5.3.

Erinevatele spetsialiseerumistele iihised pohidpingute moodulid:

1) sissejuhatus loomsete toiduainete tehnoloogiasse, 25 EKAPit;

2) loomsete toiduainete toiduohutus ja kvaliteet, 9 EKAPit;

3) loomsete toiduainete keskkonnahoidlik tootmine ja jidtmemajandus, 3 EKAPit;
4)  arvestus ja aruandlus, 3 EKAPit.

Valitavad pdhidpingute moodulid spetsialiseerumisel piimatoodete valmistamisele:
1)  virskete piimatoodete valmistamine,4 EKAPit;

2)  fermenteeritud piimatoodete valmistamine, 7 EKAPit;

3)  voivalmistamine, 5 EKAPit;

4)  juustu valmistamine, 7 EKAPit;

5)  kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine, 4 EKAPit;

Valitavad pdhidpingute moodulid spetsialiseerumisel lihatoodete valmistamisele:
1) tapasaaduste tehnoloogia ja lihaldikus,4 EKAPit;

2)  lihavalmististe valmistamine, 4 EKAPit;

3) siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine, 4 EKAPit;

4)  praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamine, 4 EKAPit;

5)  vorstide valmistamine, 6 EKAPit;

6) lihakonservide ja -preservide valmistamine, 2 EKAPit.
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3. Toiduainete tehnoloogia 0ppekava Pohiopingute moodulite Kirjeldused

3.1. Koikidele suundadele ja spetsialiseerumistele ithised pohiopingute moodulid

Mooduli 6ppe maht Eesti

Mooduli nr Mooduli nimetus kutsehariduse
arvestuspunktides (EKAP)
1. Oskused eluks ja tooks 15 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane arendab padevusi, mis on vajalikud edasisel Opiteel ja {ihiskonnas ennastjuhtivalt, vastutustundlikult ja

tulemuslikult toimimiseks.

Opiviljund

Opilane

1) pistitab enesearengu
eesmadrgid, arvestades enda
voimeid ja voimalusi ning
védrtustades tervislikke
eluviise

Hindamiskriteeriumid
Opilane

selgitab tervislike eluviiside ja turvalise keskkonna tihtsust, sh toetavate suhtlusvorgustike rolli tervise,
Opimotivatsiooni ja {ildise toimetuleku tagamisel;

analiiiisib juhendamisel enda kditumisharjumusi ning nende moju enda tervisele, heaolule ja iildisele
toimetulekule;

hindab oma vaimse ja fiiiisilise tervise seisundit, arvestades pohilisi tegureid nagu magamine, toitumine,
liikkumine, suhted, kasutades selleks usaldusviirseid enesehindamise tehnikaid, sh veebipohiseid
toovahendeid;

koostab juhendamisel aja- ja tegevuskava enda vaimse ja flilisilise heaolu sdilitamiseks, kasutades selleks
erinevaid tervise edendamise ja sdilitamise vOimalusi;

kasutab kodukoha ja kooli 1dhedal paiknevad litkkumisradu, harjutusviljakuid ja voimalusi erinevate
liikkumisviisidega tegelemiseks;

oskab kasutada mobiilirakendusi litkumisharjumuse ja kehalise aktiivsuse jalgimiseks;

analiiiisib juhendamisel enda huvisid, vdirtushoiakuid, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi;
sOnastab eneseanaliilisi tulemustest ldhtuvalt juhendamisel eesmérgid, isiklike ja akadeemiliste sihtide poole
litkumiseks;

2) kasutab teadlikult erinevaid
Opistrateegiaid ja -viise enda

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




opitegevuse kavandamisel ja
juhtimisel

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

oskab analiilisida enda dpiharjumusi ning arvestada tahtlikku ja tahtmatu tihelepanu mdju oma
Opitegevusele;

analiilisib juhendamisel oma dpimotivatsiooni, méératledes seda soodustavaid ja takistavaid tegureid;
koostab juhendamisel isikliku eesmirgipdrase Oppimis- ja igapdevategevuste ajakava, ldhtudes enda
huvidest, eneseteostusega seotud eesmarkidest ja voimalustest;

annab hinnangu enda varasematele Opitulemustele, arvestades eneseanaliiiisi tulemusi ja saadud tagasisidet;
kavandab muudatused enda dppimisharjumustes, ldhtuvalt hindamistulemustest ning toob saadud tagasiside
pohjal néiteid Opistrateegiate kasutamisest Opitegevustes;

selgitab juhendamisel stressi ja frustratsiooniga toimetuleku voimalusi;

3)

tegutseb seatud eesmaérkide
saavutamiseks
vastutustundlikult nii
iseseisvalt kui kollektiivi
litkkmena

suhtleb sotsiaalselt heakskiidetud vormis erinevas vanuses ja kultuuritaustaga inimestega, valides
asjakohase kéitumis- ja vdljendusviisi 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, dpetaja, ametiasutus);

kohandab enda suhtlemisviise vastavalt tagasisidele ja suhtluse eesmérkidele;

toob nditeid illustreerimaks, kuidas esmamulje, eelarvamused, sh stereotiiiibid mdjutavad inimeste
kaitumist;

iseloomustab erinevaid meeskonnatdo rolle ja nende mdju t66 tulemuslikkusele, kasutades teabeallikaid;
analiilisib juhendamisel rithmas toimuvaid protsesse ja nende vdimalikku mdju inimese kditumisele
igapdevaelus;

teeb kaaslastega teadlikult koostodd iihiste eesmirkide saavutamiseks, jargides meeskonnatoo pohimotteid,
suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid tihistdovahendeid;

4)

moistab ettevotliku, véartust
loova ja vastutustundliku
tegutsemise olulisust nii
endale kui iihiskonnale

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

toob nditeid probleemsetest tarbimissituatsioonidest ning oskab otsida abi oma diguste kaitseks;

kirjeldab jitkusuutliku arengu eesmérke, seostades neid timbritseva keskkonna ja dpitava valdkonnaga;
kaardistab juhendamisel iihiskonnas esinevaid sotsiaalseid probleeme, kasutades erinevaid teabeallikaid ja
infotehnoloogiavahendeid;

analiiiisib meeskonnatoona valitud probleemi lahendamise voimalusi, kasutades tdenduspohiseid fakte ja
teabeallikaid;




kavandab juhendatud meeskonnatdona tegevuskava valitud probleemi lahendamiseks, kasutades
loovustehnikaid ning arvestades ressursside sééstliku ja vastutustundliku kasutamise pohimotteid;
kavandab lahenduse elluviimiseks vajaliku eelarve, kasutades digivahendeid;

5)

moistab todturu toimimise
pohimdtteid ja enda
arenguvajadusi tooturule
sisenemiseks

selgitab teabeallikate pdhjal majanduslike, tehnoloogiliste, looduslike ja teiste keskkonnatingimuste
muutuste moju majanduskeskkonnale;

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

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

selgitab teabeallikate pohjal tddandja ja toovotja digusi ja kohustusi tdosuhetes;

vordleb erinevate lepingutingimuste tihtsust todsuhetes, voimalike probleemide ennetamisel;

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

kavandab enesearengut toetavaid tegevusi, ldhtudes enda eesmérkidest ja arendamist vajavatest oskustest;
selgitab ressursside (raha, aeg, inimesed) vajadust ja sddstmise vOimalusi, arvestades enda seatud
eesmarkidega;

6)

kasutab varasemaid teadmisi,
oskusi ja kogemusi
igapdevaeluga seonduvate
iilesannete lahendamisel

lahendab igapédevaeluga seonduvaid arvutusiilesandeid, kasutades koolimatemaatikast tuttavaid mudeleid ja
meetodeid;

planeerib digivahendite abil igapdevased tulud-kulud, arvestades enda vajaduste ja voimalustega;

esitab kirjalikku ja suulist informatsiooni selgelt ja struktureeritult nii eesti keeles kui ka pohikoolis dpitud
voorkeeles;

kasutab tehnoloogilisi vahendeid ja seadmeid ning tdenduspohiseid andmeid otsuste voi jarelduste
tegemiseks igapédevaeluga seotud kiisimustes;

kasutab igapdevaelus ettetulevate olukordade lahendamisel eesti- ja vodrkeelseid teabeallikaid;

koostab péadevuse piires eesti- ja voorkeelseid tekste, ldhtudes igapédevaelu vajadustest;

otsib todiilesande tditmiseks vajalikku teavet, hinnates erinevate teabeallikate usaldusviérsust;

lahendab reaalelulisi iilesandeid, sidudes tervikuks mitme ainevaldkonna teadmisi ja oskusi;

toob nditeid matemaatika, flilisika, keemia ja bioloogia omavahelistest seostest igapdevaclus.

Digioskuste arendamine 5 EKAP




Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane arendab enda digipadevusi elektroonilise teabe otsimiseks, loomiseks ja haldamiseks, arvestades
digitehnoloogia kasutamisel tervisekaitse ja kiiberturvalisuse nduete ning autorikaitse ja eetika pdhimotetega.

Opiviljundid
Opilane

1))

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

Hindamiskriteeriumid
Opilane

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

otsib ja filtreerib andmeid, infot ja materjale eesmérgipdraselt, kasutades erinevaid otsingumeetodeid ja
-tOOriistu;

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

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

tootleb ja analiilisib andmeid tabelarvutuse abil ning esitleb tulemusi selgelt ja arusaadavalt diagrammide ja
skeemide abil,

2) kasutab info jagamiseks, e kasutab sobivaid digitehnoloogiaid ja -sisu, et tOhusalt suhelda ja panustada meeskonnatdosse;
suhtlemiseks ja koostooks e jagab infot ja faile digikeskkonnas, valides selleks kontekstist ja eesmérgist tulenevalt korrektse viisi ja
sobivaid digilahendusi, sobiva vahendi;
arvestades digikeskkonnas e kasutab iseseisvalt ja efektiivselt kooli, kohaliku omavalitsuse, riigi ja ettevdtete digiteenuseid, niiteks e-
kehtivaid suhtlus- ja paevik, riigiportaal, digitaalsed dpikeskkonnad, pangateenused;
kditumisnorme ning e kasutab turvaliselt iihismeediat, ajaveebi ja video jagamise platvorme oma algatuste tutvustamiseks ja teiste
kiiberturvalisuse ndudeid kaasamiseks;

e jargib digikeskkonnas kehtivaid suhtlus- ja kditumisnorme, arvestades erinevate sihtriihmade kultuurilisest,
vanuselisest ja keelelisest eripérast tulenevaid vajadusi;
e haldab enda digitaalset identiteeti, arvestades kiiberturvalisuse nduetega;
e analiilisib juhendamisel oma digitaalset jalajilge ja selle mdju enda kuvandile;
3) loob ja tiiustab digisisu, e loob digisisu teksti, esitluse, pildi ja videona, kasutades sobivaid t6oriistu ning arvestades kvaliteedi,

kasutades sobivaid tooriistu
sh tehisintellekti lahendusi
vastutustundlikult ning
arvestades autoridiguse
pOhimdtteid

konteksti ja eesmérkidega;

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

jargib 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 analiilisib juhendamisel tehisintellekti loodud digisisu tdpsust, usaldusvéarsust ja konteksti sobivust;

4) kaitseb oma digiseadet,
isikuandmeid, privaatsust ja
tervist, rakendades
kiiberturvalisuse ja
jatkusuutliku arengu
pohimotteid

e kaitseb oma digiseadmeid ja nende sisu, rakendades ohtude vihendamiseks asjakohaseid turvameetmeid ja

uuendades regulaarselt vastavat tarkvara;

e tuvastab digisecadmeid dhvardavad ohud ja rakendab ennetusmeetmeid nende véltimiseks;
e rakendab turvameetmeid isikuandmete ja privaatsuse kaitseks, kasutades tugevaid paroole, kaheastmelist

autentimist ning andmete kriipteerimist, et piirata juurdepiisu enda andmetele;

e analiilisib digiteenuse privaatsusreegleid ja kohandab privaatsusseadeid oma isikuandmete kaitseks;
e analiilisib enda kéitumist digitehnoloogia kasutamisel, lihtudes sellega seotud vaimse ja fiilisilise tervise

riskidest;

o siilitab tervisliku tasakaalu digitehnoloogia kasutamisel, rakendades ajapiiranguid, puhkeperioode ja

ergonoomilisi t6ovotteid;

e reageerib adekvaatselt kiiberkiusamisele ning kasutab sobivaid vastumeetmeid, viltimaks edasist kahju;
e analiilisib digitehnoloogia keskkonnamdju ja rakendab ressursisddstlikke digikditumise meetodeid,

optimeerides seadmete energiatarvet ja eluea kestust ning hallates digipriigi 6koloogilise jalajélje
vihendamiseks;

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

tuvastab digiseadme lihtsama tehnilise torke pohjuse ja lahendab selle juhendi abil;
valib konkreetse {lilesande jaoks sobiva riist- ja tarkvara, arvestades iilesande spetsiifikat ja voimalikke
alternatiive;

e kohandab ja seadistab juhendite alusel digiteenust voi platvormi vastavalt enda vajadustele;
e analiiiisib oma digipadevust, koostab plaani enese arendamiseks ja oskuste tdiendamiseks;
e toctab digitehnoloogia vihemkogenud kasutajaid, pakkudes juhiseid ja variante probleemide lahendamiseks.

3.

Sissejuhatus kutsedpingutesse 10 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane on kursis kestliku toidutootmisega toidujulgeoleku tagamiseks ja toidukultuuri séilitamiseks, mdistab
toiduohutus-, tooohutus- ja tootervishoiunduete tditmise olulisust, planeerides ja teostades koristustoid.

Opiviljundid
Opilane

Hindamiskriteeriumid
Opilane




1) omab llevaadet grupeerib toiduainete todtlemisega tegelevad majandusharud, vottes aluseks toddeldava tooraine, jargides
toiduainetdostuse tihtsusest meeskonnatdd pohimotteid, suhtlus- ja kéditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistddvahendeid;
Eesti majanduses ja vordleb omavahel iiht tiiiipi toidusektori ettevotteid, kasutades erinevaid teabeallikaid ja
ettevotete olulisusest infotehnoloogiavahendeid;
toidujulgeoleku tagamisel ja selgitab tarbija usalduse tostmise vajadust kodumaise toidutootja vastu, tagamaks toidujulgeolekut
toidukultuuri séilitamisel kriisisituatsioonides;

loetleb juhendi alusel toidujulgeolekut ja toidutootmise tarneahelat mojutavad tegurid, hinnates erinevate
teabeallikate usaldusvaarsust;

kirjeldab Eestis toidule antavaid péritolu- ja kvaliteediméirke koos taotlemise/ véljastamise kriteeriumidega,
kasutades erinevaid teabeallikaid ja infotehnoloogiavahendeid,

selgitab Eesti piirkondlikke toidutavasid vastavalt juhendile;

2) tunneb toiduohutus-, selgitab isikliku hiigieeni nouete jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel,
t66ohutus- ning tddtervishoiu nimetab WHO “Toiduohutuse viis votit”, selgitades nende tihtsust ohutuks toidu valmistamiseks;
mdisteid ja pShimotteid kirjeldab toiduainete todtlemise ettevotetele esitatavaid todtervishoiu - ja tddohutusndudeid, toetudes
vastavalt kehtivatele kehtivatele digusaktidele;
oigusaktidele loetleb toiduainete toGtlemise ettevotte tookeskkonna ohutegurid, kasutades erinevaid teabeallikaid;

kirjeldab ohutegureid, mis on sagedasemad kutsehaiguse pdhjustajad toidukaitlejale, hinnates erinevate
teabeallikate usaldusvéarsust;
kirjeldab ohuolukorras kditumist juhendi alusel;
selgitab esmaabi andmist kergemate vigastuste korral, vottes aluseks etteantud juhendi;
3) on kursis kestliku selgitab kestlikkuse kontseptsiooni ja toidutootmise keskkonnamdju hindamise aluseid,;

toidutootmise pdhimdtetega,
vadrtustades neid oma t60s

kirjeldab tootmisjddkide ja -kadude tekkepohjuseid ning nende vdhendamise voimalusi, kasutades
teaduslikele uuringutele pdhinevaid andmeid;

selgitab meeskonnatoona jadtmete liigiti sorteerimist juhendi alusel;

tunneb erinevatest materjalidest toiduainepakendite liikke, nende mérgistamise ja kiitlemise noudeid
vastavalt pakendiseadusele;

selgitab pakendite mdju tarbijakéitumisele ja toidukadude vdhendamisele, vottes aluseks pakendite disaini ja
kasutamismugavuse;

kirjeldab meeskonnatéona pakendiringluse pohimotteid vastavalt sorteerimise juhendile;




4)

planeerib ja teostab
koristustoid, ldhtudes
kestlikkuse pdhimdtetest

valib mustuse tiilibist ldhtuvalt sobivad koristusained ja -tarvikud ning koristuse liigi ja puhastusmeetodi;
teostab pagaritdokojas desinfitseerimist, arvestades pindade omadusi ja todohutuse ndudeid;
planeerib koristustdid, tehes keskkonnahoidlikke otsuseid.

4.

Praktika 25 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane kinnistab ja arendab kutsealaseid teadmisi ja oskusi, arendab votmepadevusi ning kujundab hoiakuid
taites tookeskkonnas todiilesandeid juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas

Opiviiljundid
Opilane

1)

koostab praktika eesmargid
ldhtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja -
vajadustest ning

Hindamiskriteeriumid
Opilane

seab praktikacesmargid ldhtudes enda isiklikest arengueesmarkidest ja -vajadustest;
kavandab isikliku arenguga seotud praktikaiilesanded, ldhtuvalt seatud isiklikest arengueesmarkidest;
vormistab nduetele vastavad praktikadokumendid,

praktikajuhendist

2) tdidab juhendamisel e planeerib enda t66d ldhtudes isiklikest eesmirkidest koos ettevottepoolse praktikajuhendajaga;
praktikaiilesandeid, kasutades | o tiidab juhendamisel kas individuaalselt v5i meeskonna liikmena praktikaiilesandeid jargides ettevotte
ergonoomilisi t6ovotteid, tookorraldust;
jérgides toidu- ja tddohutuse | e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel tooteid, kasutades ergonoomilisi t66votteid ja jirgides toidu- ja
ndudeid ning kestlikkuse todohutusndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid;
pohimdtteid lahtuvalt e hoiab korras oma tddkoha ja selle iimbruse, seadmed ja vahendid, jirgides ettevdtte puhastusplaani;
ettevotte tookorraldusest ja
isiklikest eesmaérkidest

3) annab hinnangu praktika analiiiisib juhendi alusel enda votmepidevuste arengut lihtuvalt isiklikest arengueesmirkidest;

eesmirkide tditmisele

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




3.2. Valitavad pohiopingute moodulid pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia suunal

3.2.1. Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia suunale iihised pohiopingute moodulid

4.

Pagaritoodete tehnoloogia alused 8 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane omandab algteadmised pagaritoodete toorainete, liigitamise ja valmistamise baastehnoloogiate kohta
ning toodete valmistamiseks kasutatavate seadmete ja todvahendite, nende tooohutusnduete ja puhastamise pohimdtete kohta

Opiviiljundid
Opilane

1)

tunneb pagaritoodete
valmistamisel kasutatavaid
tooraineid, nende
kvaliteedinoudeid ja
sdilitamise tingimusi
lahtuvalt kehtivatest

Hindamiskriteeriumid
Opilane

grupeerib pagaritoodete tooraineid etteantud juhendi alusel, jargides meeskonnat6d pdhimdtteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistoovahendeid,

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

regulatsioonidest
2) vordleb pagaritoodete e toob néiteid toiduainete kvaliteedi- ja toidumairgiste kohta, kasutades infootsingul digivahendeid,
valmistamise e Kkirjeldab erinevate toorainete sdilitamise tingimusi juhendi alusel;
baastehnoloogiaid juhendi e csitab meeskonnatoona kokkuvotte toorainete sensoorsest hindamisest juhendi alusel.
alusel e grupeerib pagaritooted vastavalt kasutatud toorainele, jirgides meeskonnatdd pohimdtteid, suhtlus- ja
kaitumisnorme ning kasutades digitaalseid tihistdovahendeid;
3) kirjeldab pagaritdostuses e annab iilevaate parmita, pirmiga ja juuretisega nisutainatoodete valmistamise baastehnoloogiatest juhendi
kasutatavate seadmete ja alusel;
toovahendite t6opohimdtteid | o  kirjeldab pdrmita ja juuretisega rukkitainatoodete valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;
Ja nende kasutamisega seotud | e  selgitab erinevast jahust pagaritoodete valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;
ohutusndudeid e grupeerib pagaritoostuses kasutatavaid seadmeid ja to6vahendeid vastavalt juhendile, jérgides
meeskonnatdd pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid ihistddvahendeid,
4) selgitab pagaritoostuses e selgitab etteantud seadmete ja toGvahendite t66pohimdtteid;

kasutatavate seadmete ja
toovahendite

kirjeldab seadmete ja todvahendite ohutusndudeid, ldhtudes kasutus- ja ohutusjuhendist;
kirjeldab pagaritoostuse keskkonnahoidliku puhastuse pohimdtteid;
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keskkonnahoidliku puhastuse
pOhimdtteid

e nimetab seadmete ja toovahendite puhastamiseks sobivad koristustarvikud ja puhastusained, jérgides nende

sobivust puhastatavale seadmele ja todvahendile.

5.

Pagaritoodete valmistamise alused

12 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane omandab pagaritoodete valmistamise esmased praktilised oskused, jargides toidu- ja td6ohutusndudeid ja
kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

1))

2)

3)

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
kihitamata ja kihitatud
parmitainatooteid, jirgides
toidu- ja tooohutusndudeid ja
kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel lihtsamaid
lamineeritud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid ja
kestlikkuse pdhimotteid
valmistab lihtsamaid parmiga
rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja todohutuse
ndudeid

I:Iindamiskriteeriumid
Opilane

e valmistab siistlikult tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid kihitamata parmitainatooteid, kasutades

sobivaid seadmeid ja tdovahendeid, jargides toidu- ja tddohutust;

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

ja toovahendeid, jargides toidu- ja tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

e miirab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades kihitamata parmitainast toodete

valmistamise ja kiipsetamise vigu;

e valmistab sédstlikult tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid lamineeritud péarmitainatooteid, kasutades

sobivaid seadmeid ja vahendeid, jargides toidu- ja toGohutust;

e maidrab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades kihitatud parmitainast toodete

valmistamise ja kiipsetamise vigu;

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid pérmiga 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.

6.

Kondiitritoodete tehnoloogia alused

8 EKAP

Eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane omandab algteadmised kondiitritoodete toorainete, liigitamise ja valmistamise baastehnoloogiate kohta

ning toodete valmistamiseks kasutatavate seadmete ja todvahendite, nende tooohutusnduete ja puhastamise pohimdtete kohta

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1))

2)

3)

4)

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 kondiitritdostuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite to6opohimotteid
ja nende kasutamisega seotud
ohutusndudeid

selgitab kondiitritddstuses
kasutatavate seadmete ja
toovahendite
keskkonnahoidliku puhastuse
pohimotteid

Opilane

grupeerib kondiitritoodete tooraineid etteantud juhendi alusel, jargides meeskonnat6é pdhimotteid, suhtlus-
ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid ihistodvahendeid;

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

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

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

sOnastab toiduainete sdilitamise noudeid juhendi alusel;

esitab meeskonnatoona kokkuvotte toorainete sensoorsest hindamisest juhendi alusel;

kirjeldab kondiitritoodete liigitamise pohimdtteid tulenevalt valmistusviisidest ja kasutatud toorainetest;
vordleb juhendi abil erinevate kondiitritainaste liike, jdrgides meeskonnatdd pohimdtteid, suhtlus- ja
kditumisnorme ning kasutades digitaalseid tihistodvahendeid,

selgitab juhendi alusel iga tainatiilibi peamisi valmistamisviise ja tehnoloogilisi isedrasusi;

grupeerib juhendi alusel kiipsetatud pooltooteid ja kondiitritooteid, leides igale tooteriihmale sobivaid
seadmeid ja to6vahendeid;

selgitab juhendi alusel kondiitritoodete valmistamisel kasutatavate kreemide baastehnoloogiaid;
vordleb juhendi alusel suhkruliste pooltoodete baastehnoloogiaid;

grupeerib kondiitritoostuses kasutatavaid seadmeid ja toovahendeid vastavalt juhendile, jargides
meeskonnatod pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid tihistodvahendeid;
selgitab etteantud seadmete ja viikevahendite to6pShimotteid, kasutades erinevaid teabeallikaid;
kirjeldab seadmete ja viiketdovahendite ohutusndudeid, 1dhtudes kasutus- ja ohutusjuhendist;

kirjeldab kondiitritodstuse keskkonnahoidliku puhastuse pohimdtteid;

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

kirjeldab seadme puhastamist vastavalt puhastus- ja ohutusnouetele.

7.

Kondiitritoodete valmistamise alused 12 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane omandab kondiitritoodete valmistamise esmased praktilised oskused, jargides toidu- ja toéoohutusnoudeid
ja kestlikkuse pohimotteid
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Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

3)

4)

5)

valmistab juhendi alusel
kondiitritoodete baaskreeme,
jargides kvaliteedi-, toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel muretainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel keedutainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel biskviittainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel beseetainast
lihtsamaid kondiitritooteid,
jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

valmistab juhendi alusel kondiitritoodete baaskreeme, sh voikreemid, koorekreemid, keedukreemid ja
munavalgekreemid, jirgides toidu- ja tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadu;

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

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lihtsamaid muretainast lihtsamaid kondiitritooteid, jérgides toidu- ja

tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid,

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

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel keedutainast lihtsamaid kondiitritooteid, jirgides toidu- ja
todohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid,

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

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel biskviittainast lihtsamaid kondiitritooteid, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid,

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

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel beseetainast lihtsamaid kondiitritooteid, jirgides toidu- ja
tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

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

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel suhkrulisesr tainast lihtsamaid kondiitritooteid, jirgides toidu- ja
tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, méérates toote vead
koos tekkepohjustega.
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6)

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel suhkrulisest
tainast lihtsamaid
kondiitritooteid, jargides
toidu- ja tddohutusndudeid
ning kestlikkuse pdhimdtteid

3.2.2. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel pagaritoodete tehnoloogiale

8.

Pirmita nisutainatoodete valmistamine 3 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab parmita nisutainatooteid tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja to6ohutusndudeid
ning kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

3)

kirjeldab péarmita
nisutainatooteid, ldhtudes
erinevate riikide
traditsioonidest

valmistab parmita kihitamata
nisutainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimétteid
valmistab lamineeritud
tainatooteid tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides toidu-
ja tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

grupeerib erinevate riikide traditsioonilisi parmita nisutainatooteid, tuues vélja sarnasused ja erinevused,
jargides meeskonnatod pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
tthistoovahendeid;

selgitab parmita nisutainaste valmistamise tehnoloogiaid ja kiipsetamise pohimotteid juhendi alusel;
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva tehnoloogiaga parmita nisutainast lameleiva, nékileiva
kiipsetuspulbri voi soodaga kergitatud saia, jargides toidu- ja tddohutust ning véltides tooraine kadusid;
madrab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades parmita kihitamata
nisutainatoodete valmistamise ja kiipsetamise vigu;

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

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

9.

Kihitamata pirmitainatoodete valmistamine 4 EKAP
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Eesmirk: opetusega taotletakse, et pilane valmistab kihitamata péarmitainast tooteid, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning kestlikkuse

pOhimdtteid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane Opilane

1) selgitab kihitamata e selgitab kihitamata parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja kiipsetusnoudeid;

2)

parmitaina tehnoloogiaid ja
kiipsetusnoudeid

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

kirjeldab parmitaina t66tlemisel ja kerkimisel tekkivaid vigu ja nende véltimise voimalusi;

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitamata parmitainast plaadipirukad, rullsaiad, pirukad ja pitsad,
kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendeid, jargides toidu- ja todohutust ning véltides tooraine kadusid;
madrab sensoorselt kihitamata pérmitainatoodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades valmistamisel
tekkinud vigu.

10. Kihitatud pirmitainatoodete valmistamine 6 EKAP
Eesmirk: dpetusega taotletakse, et pilane valmistab kihitatud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning kestlikkuse
pohimotteid
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) selgitab kihitatud parmitaina | e kirjeldab kihitatud pirmitaina valmistamiseks kasutatavate koostisosade omadusi, kasutades erinevaid

2)

koostisosade omadusi,
kihitamise ja kergitamise
tehnoloogiat ning nende moju
toote kvaliteedile

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

teabeallikaid;

kirjeldab kihitamise protsessi etappe juhendi alusel;

seostab kihitamise mdju toote kvaliteedi ja tekstuuriga;

rakendab kihitamise tehnikat, saavutamaks taina kihilisust vastavalt tehnoloogilistele nouetele;

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud parmitainast soolaste ja magusate tdidistega véikesaiu,
kringleid ja punutisi, kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendid, jargides toidu- ja toddohutust ning véltides
tooraine kadusid;

madrab sensoorselt kihitatud pdrmitainatoodete vastavust kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja
pOhjused.

15




11.

Lamineeritud pidrmitainatoodete valmistamine S EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab lamineeritud péarmitainast tooteid, jirgides toidu- ja tddohutusndoudeid ning kestlikkuse

pOhimdtteid

(:)piviiljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane Opilane

1) selgitab lamineeritud e cristab pagaritootes kasutatavad toorained ja méiérab sensoorselt tooraine kvaliteedi;
parmitaina koostisosade e kirjeldab pirmitaina kihitamise protsessi ja selle mdju toodete tekstuurile, kasutades erinevaid teabeallikaid;
omac'lusg' kihitamise ja e selgitab kergitamise ja kiipsetamise protsesse ja moju Iopptulemusele juhendi alusel;
kergitamise tehnoloogilisi e vordleb kihitatud ja lamineeritud toodete tehnoloogiat, selgitades nende valmistamisprotsessi eriparasid ja

2)

pohimdtteid ning nende mdju
tootele

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

moju lopptoodete tekstuurile;

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevaid soolaseid ja magusaid tdidiseid, véltides tooraine kadusid,
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel lamineeritud parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid;

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

12.

Pagaritoodete tootmise planeerimine ja kulude juhtimine 3 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane kasutab tootmise planeerimiseks ja kulude juhtimiseks sobivat tootmistarkvara ning tootmistarkvarast
saadud andmeid pagaritoodete valmistamisel

Opiviiljundid
Opilane

1)

kasutab tootmise
planeerimisel ja kulude
juhtimisel pagaritoodete
tootmiseks sobivat
tootmistarkvara, jirgides
kiiberturvalisuse pohimdtteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

e tunneb kiiberturvalisuse pohimotteid ja rakendab neid praktilistes olukordades;

e seadistab tootmistarkvaras enda kasutajameniili juhendi alusel,;

e loob tootmistarkvaras pagaritoodete tootmiseks vajalikud artiklikaardid ja tellimused vastavalt juhenditele;
e vormistab tootmistarkvaras pagaritoote tootmis- ja miitigitellimuse, lahendades reaalelulisi

probleemiilesandeid;
koostab tootmistarkvaras pagaritoote kohta arve;
koostab pagaritoote tehnoloogilise juhendi niidise alusel;
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2)

3)

kasutab tootmistarkvarast
saadud andmeid erinevate
pagaritoodete valmistamisel
koostab
tootmisdokumentatsiooni,
kasutades tabeltootluse
programmi

e koostab pagaritoote kalkulatsioonikaardi niidise alusel.

13.

Rukkitainatoodete valmistamine 6 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel rukkitainast pagaritooteid, jirgides toidu- ja tddohutusnoudeid
ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

valmistab pirmita ja pidrmiga
rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid
valmistab juuretisega
rukkitainatooteid
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja tdoohutuse
ndudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

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

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

e valmistab juhendi alusel rukkijuuretise ja keedu, jargides toiduohutusndudeid

e valmistab tehnoloogilise juhendi alusel juuretisega rukkitainatooteid, sh rukkileiva, peenleiva, jargides
toidu- ja to6ohutust ning véltides tooraine kadusid;

e madrab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades juuretisega rukkitainatoodete
valmistamisel tekkinud vigu.

14.

Erinevast jahust pagaritoodete valmistamine 3 EKAP

Eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilane on teadlik eritoitumise nduetest ja rakendab neid tehnoloogiliste juhendite alusel pagaritoodete
valmistamisel, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1) kirjeldab erinevast jahust
pagaritoodete valmistamist
lahtuvalt eritoitumisest

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

Opilane

e eritoitumisest ldhtuvalt teeb kokkuvotte laktoosi-, gluteeni- ja suhkruvabade pagaritoodete valmistamiseks
kasutatavatest toorainetest, kasutades erinevaid teabeallikaid;

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

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

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

3.2.3. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel kondiitritoodete tehnoloogiale

15.

Biskviittainatoodete valmistamine S8 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et pilane valmistab biskviittainast kiipsiseid, kooke, torte ning kreeme ja suhkrulisi pooltooteid, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) selgitab biskviittaina valmistamise e grupeerib biskviittaina valmistamise tehnoloogiad juhendi alusel, jirgides meeskonnatdd

erinevaid tehnoloogiaid

pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistoovahendeid;

2) kirjeldab kreemide ja suhkruliste e vordleb toidurasvata ja toidurasvaga biskviittaina valmistamise tehnoloogiaid juhendi alusel;
pooltoodete valmistamisel erinevaid e kirjeldab kreemide ja suhkruliste pooltoodete valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi
tehnoloogiaid alusel;

3) valmistab biskviittainast tooteid e scostab kreemide ja suhkruliste pooltoodete sobivust biskviittainast kookide ja tortide

tehnoloogilise juhendi alusel, jargides
toidu- ja tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid

valmistamisel;

valmistab kiipsiseid tehnoloogilise juhendi alusel, jirgides toidu- ja tddohutusndudeid ning
viltides tooraine kadusid;

valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste pooltoodetega biskviittainast kooke tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning véltides tooraine kadusid;

valmistab erinevate kreemide ja suhkruliste pooltoodetega biskviittainast torte tehnoloogilise
juhendi alusel, kasutades asjakohaseid tdovahendeid, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning
viltides tooraine kadusid.
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16.

Maiustuste valmistamine 3 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel triihvleid ja komme, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning

kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviljundid

Opilane

1) valmistab trithvleid tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse
pOhimdtteid

2) valmistab komme tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

I:Iindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab trithvlite valmistamise erinevaid tehnoloogilisi votteid ja voimalusi;

valmistab juhendi alusel trithvleid, kasutades asjakohaseid seadmeid ja toGvahendeid, jargides
toidu- ja todohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid;

selgitab erinevate kommide, sh kummi, vahu ja karamelli valmistamise tehnoloogilisi protsesse;
valmistab juhendi alusel komme, kasutades asjakohaseid seadmeid ja to6vahendeid, jargides
toidu- ja todohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid.

17.

Beseetainatoodete valmistamine 3 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel beseetainast kiipsiseid, kooke ja torte, jirgides toidu- ja

tooohutusndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid

Opiviljundid

Opilane

1) selgitab beseetaina valmistamise
erinevaid tehnoloogiaid

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

Hindamiskriteeriumid
Opilane

grupeerib beseetaina valmistamise tehnoloogiad juhendi alusel, jirgides meeskonnat6o
pOhimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistoovahendeid;
selgitab beseetaina valmistamise erinevaid tehnoloogiaid;

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

pohimdtteid e valmistab beseetainast kooke tehnoloogilise juhendi alusel, kasutades asjakohaseid
toovahendeid, jargides toidu- ja tdoohutusnoudeid ning viltides tooraine kadusid.
18. Keedutainatoodete valmistamine 3 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel keedutainast kiipsiseid, kooke ja torte, jirgides toidu- ja

todohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid
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Opiviljundid

Opilane

1) selgitab keedutaina valmistamise
erinevaid tehnoloogiaid

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

Hindamiskriteeriumid
Opilane

grupeerib keedutaina valmistamise tehnoloogiad juhendi alusel, jargides meeskonnatdo
pOhimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistoovahendeid;
selgitab keedutaina valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi alusel,

valmistab keedutainast kooke tehnoloogiliste juhendite alusel, kasutades asjakohaseid
toovahendeid, jargides toidu- ja tdoohutusnoudeid ning véltides tooraine kadusid

pohimdtteid e valmistab keedutainast torte tehnoloogiliste juhendite alusel, kasutades asjakohaseid
toovahendeid, jargides toidu- ja tdoohutusnoudeid ning véltides tooraine kadusid.
19. Mure- ja suhkrulise taina toodete valmistamine 4 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab tehnoloogiliste juhendite alusel muretainast ja suhkrulisest tainast tooteid ja kaunistusi,
jargides toidu- ja todohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Opilane

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

2) valmistab muretainast tooteid
tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides
jargides toidu- ja tdoohutust ning
kestlikkuse pdhimdtteid

3) valmistab suhkrulisest tainast kaunistusi
ja tooteid tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

grupeerib muretaina valmistamisel tehnoloogiaid juhendi alusel, jérgides meeskonnat6o
pohimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid iihistodvahendeid;

vordleb muretaina valmistamise erinevaid tehnoloogiaid juhendi alusel

grupeerib suhkrulise taina valmistamise tiilipe, olenevalt kasutatavast toorainest juhendi alusel,
jargides meeskonnat6d pdhimdtteid, suhtlus- ja kditumisnorme ning kasutades digitaalseid
uhistodvahendeid;

vordleb erinevaid suhkrulise taina valmistamise tehnoloogiaid juhendi alusel;

valmistab magusaid ja soolaseid korvikesi voi tartlette tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides
toidu- ja tooohutust ning valtides tooraine kadusid,

valmistab kaetud ja katmata magusaid ja soolaseid pirukaid, sh quiche’it, tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides toidu- ja td6ohutust ning véltides tooraine kadusid;

valmistab kaunistatud piparkooke tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja to6ohutust
ning véltides tooraine kadusid

valmistab suhkrulisest tainast kaunistusi, kasutades loovustehnikaid;

valmistab suhkrulisest tainast kooke ja kiipsiseid, jargides toidu- ja tdoohutusndoudeid ning
viltides tooraine kadusid.
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20. Erinevast jahust kondiitritoodete valmistamine 2 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane on teadlik eritoitumise nouetest ja valmistab erinevast jahust kondiitritooteid tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja td6ohutust ning kestlikkuse pohimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

kirjeldab erinevast jahust
kondiitritoodete valmistamise
tehnoloogiaid 1&htuvalt eritoitumisest
valmistab erinevast jahust
kondiitritooteid tehnoloogilise juhendi
alusel, jargides t60- ja toiduohutust ning
kestlikkuse pdhimotteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane
e teeb kokkuvotte laktoosi-, gluteeni- ja suhkruvabade kondiitritoodete valmistamiseks

kasutatavatest toorainetest, arvestades eritoitumist;

e selgitab erinevate jahude kiipsetusomadusi ning toob néiteid kondiitritoodete valmistamise
kohta;

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

e mdidrab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades vigu.

21. Kaunistuste valmistamine 4 EKAP
Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab kondiitritoodetele kaunistuselemente, jirgides toidu- ja tdoohutust ning kestlikkuse
pOhimdtteid
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) valmistab Sokolaadist ja glasuurist e valmistab glasuurist kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades

2)

3)

kaunistusi juhendi alusel, jargides toidu-
ja tooohutust ning kestlikkuse
pohimotteid

valmistab martsipanist/ dekoormassist
kaunistusi juhendi alusel, jargides
toiduhiigieeni ja tooohutust ning
kestlikkuse pdhimotteid

valmistab marjadest ja puuviljadest
kaunistusi juhendi alusel, jargides toidu-
ja tdoohutust ning kestlikkuse
pohimdtteid

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 toovahendeid ja seadmeid, jargides toidu- ja toGohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab martsipanist/ dekoormassist kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni,
kasutades loovustehnikaid ja asjakohaseid tddvahendeid, jirgides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid;

e valmistab martsipanist/ dekoormassist figuure juhendi alusel, kasutades loovustehnikaid ja
asjakohaseid toovahendeid, jirgides toidu- ja tdoohutust ning véltides tooraine kadusid;
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valmistab marjadest kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, jirgides toidu- ja tddohutust ning véltides tooraine kadusid;
valmistab puuviljadest kaunistusi juhendi alusel ning loob kompositsiooni, kasutades
loovustehnikaid, jargides toidu- ja tddohutust ning valtides tooraine kadusid.

22. Kondiitritoodete tootmise planeerimine ja kulude juhtimine 3 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane kasutab tootmise planeerimiseks ja kulude juhtimiseks sobivat tootmistarkvara ning tootmistarkvarast

saadud andmeid kondiitritoodete valmistamisel

Opiviljundid

Opilane

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

2) kasutab tootmistarkvarast saadud
andmeid erinevate kondiitritoodete
valmistamisel

3) koostab tabeltootluse programmi
kasutades tootmisdokumentatsiooni

Hindamiskriteeriumid

Opilane

sooritab kiiberturvalisuse testi tunneb kiiberturvalisuse pohimotteid ja rakendab neid praktilistes
olukordades;

seadistab tootmistarkvaras enda kasutajameniiii juhendi alusel,

loob tootmistarkvaras kondiitritoodete tootmiseks vajalikud artiklikaardid ja tellimused vastavalt
juhenditele;

vormistab tootmistarkvaras kondiitritoote tootmis- ja miiiigitellimuse, lahendades reaalelulisi
probleemiilesandeid;

koostab tootmistarkvaras kondiitritoote kohta arve;

koostab kondiitritoote tehnoloogilise juhendi niidise alusel;

koostab kondiitritoote kalkulatsioonikaardi niidise alusel.

3.3. Valitavad pohiopingute moodulid taimsete toiduainete tehnoloogia suunal

3.3.1. Taimsete toiduainete tehnoloogia suunale iihised pohidopingute moodulid

23. Sissejuhatus taimse pohitoorainega toidutoodete tehnoloogiasse 15 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane omandab esmased teadmised taimsete toorainete ja nende kvaliteedile esitatavate nduete kohta ning
tootes kasutatava loomse tooraine nduete, taimse toidutooraine kasutamise ajalooliste vitete ning kaasaegsete siilitamise, tOdtlemise ja
konserveerimise meetodite kohta ja kehtiva toidualase seadusandluse, kasutatavate seadmete kohta koos tdoohutus- ja puhastamise nduetega.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1)

2)

3)

4)

5)

kirjeldab taimse
pohitoorainega toidutoodete
valmistamiseks kasutatavaid
tooraineid

eristab mitteloomse ja loomse
tooraine varumise spetsiifikat
selgitab aedviljatoodete
toorainele esitatavaid
kvaliteedindudeid lahtuvalt
kehtivatest regulatsioonidest
selgitab taimse tooraine
erinevaid riknemise
pOhjuseid, sdilitamise
vajadusi ja todtlemise
vOimalusi

kirjeldab toiduainetddstuses
kasutatavate seadmete
pdhiomadusi ja nende
kasutamisega seotud
puhastamis- ja ohutusndudeid

Opilane

selgitab teabeallikate pohjal aedviljade raku ehitust ja keemilist koostist;

vordleb puuviljade ja marjade iseloomulikke omadusi ja toitainelist koostist, kasutades teaduslikele
uuringutele pohinevaid andmeid;

kirjeldab teraviljade iseloomulikke tunnuseid ja tera ehitust juhendi alusel;

grupeerib mitteloomset toorainet juhendi alusel;

liigitab teabeallikate pdhjal aedvilju toiduks tarvitatava osa jargi,

kirjeldab muutusi taimses tooraines nii viljade valmimisel kui tootlemisel;

selgitab mitteloomse tooraine varumist ja kvaliteedindudeid juhendi alusel,

kirjeldab mitteloomse tooraine vedamise, vastuvotmise ja sdilitamise ndudeid, lahendades reaalelulisi
probleemiilesandeid;

kirjeldab loomse tooraine kéitlemise erindudeid;

kirjeldab loomse tooraine vastuvotmist ja sdilitamise ndudeid juhendi alusel;

leiab seadusandlusest ndudeid joogivee, soola, suhkru, viirtside, lisaainete ja toidulisandite kohta;
leiab seadusandlusest erindudeid loomse tooraine kohta;

kirjeldab taimsete toiduainete sdilitamise tekkelugu, kasutades erinevaid teabeallikaid;

teeb kokkuvotte taimse tooraine riknemise pOhjustest, kasutades teaduslikele uuringutele pohinevaid
andmeid;

kirjeldab erinevaid toiduainete siilitamise ja toGtlemise voimalusi juhendi alusel;

tutvustab hoidiste kvaliteedile ja mirgistusele esitatavaid ndudeid juhendi alusel;

leiab infot kehtivas toidualases seadusandluses, ldhtudes etteantud juhendist;

nimetab toiduainetdostuses kasutatavaid seadmeid ja nendele esitatavaid kasutamise ndudeid vastavalt
tootegruppidele;

kirjeldab seadme puhastamiseks sobivaid tarvikuid ja puhastusaineid juhendi alusel;

kirjeldab seadme puhastamist vastavalt selle kasutusjuhendile;

kirjeldab seadme to6ohutuse ndudeid ldhtuvalt kasutus- ja tod6ohutusjuhendist.

24.

Konserveerimise alused 13 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane omandab esmased teadmised taimse toidutooraine konserveerimise meetodite kohta

Opiviljundid
Opilane

Hindamiskriteeriumid
Opilane
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)

2)

selgitab taimse tooraine
konserveerimise vajadust ja
pohimotteid

kirjeldab erinevate taimsete
toodete konserveerimise
tehnoloogia isedrasusi
toodete valmistamise kdigus

kirjeldab taimse tooraine konserveerimise pohimotteid, sealhulgas erinevaid meetodeid ning nendele
esitatavaid t60- ja toiduohutusndudeid;

selgitab taimse tooraine konserveerimise olulisust ja vajadust toiduohutuse, sdilivuse ja toitevairtuse
sailitamise kontekstis;

kirjeldab erinevate taimsete toodete konserveerimise tehnoloogiate eripira, sealhulgas tootmisprotsesside
etappe, kasutatavaid meetodeid ja seadmeid;

selgitab, kuidas erinevad konserveerimistechnoloogiad mdjutavad taimsete toodete maitset, tekstuuri ja
toitevadrtust ning ohutust toidu valmistamise kéigus.

25.

Jookide valmistamise alused 12 EKAP

Eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane omandab esmased teadmised alkohoolsete ning mittealkohoolsete jookide valmistamise tehnoloogiate
kohta ja valmistab tooteid vastavalt etteantud tehnoloogilisele juhendile, jargides toidu- ja td6ohutust ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

selgitab pohiliste jookide
liigitust ja valmistamise
tehnoloogilist protsessi
valmistab jooke vastava
tehnoloogilise liini
seadmetega, jargides to0- ja
toiduohutusndudeid ja
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab jookide liigitamise pdhimdtet juhendi alusel;

kirjeldab jookide valmistamise tehnoloogilisi protsesse, kasutades erinevaid teabeallikaid;

nimetab erinevate jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid, sealhulgas nende koostisosade omadusi, rolli
ja moju jookide organoleptilistele niitajatele ja kvaliteedile;

valmistab ette tooraine ja pooltooted, lihtudes valmistatava toote retseptist, kasutatavatest seadmetest ning
sitestatud nouetest;

valmistab jooke tehnoloogiliste juhendite alusel, jirgides toidu- ja todohutusndudeid ning véltides tooraine
kadusid.

3.3.2. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel toiduainete konserveerimisele

26.

8 EKAP

Koogiviljade tootlemine

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised koogiviljade todtlemise tehnoloogiate kohta ja valmistab tooteid vastavalt etteantud
tehnoloogilisele juhendile, jargides toidu- ja td6ohutust ning kestlikkuse pohimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

Hindamiskriteeriumid
Opilane
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1) kirjeldab kodgiviljatoodete
liigitust ja kdogiviljatoodete
valmistamise tehnoloogilist
protsessi

2) kiitleb koogiviljatoodete
toorainet, jargides toidu- ja
tooohutust

3) valmistab toodet vastavalt
etteantud tehnoloogilisele
juhendile, jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse
pohimotteid

liigitab koogivilju vastavalt tooraineliigile ja valmistusviisidele, kasutades erinevaid teabeallikaid;

kirjeldab kodgiviljade esmase tootlemise viise ja selleks kasutatavate seadmete t66pShimotteid juhendi
alusel;

kirjeldab kodgiviljatoodete valmistamise tehnoloogilisi protsesse, arvestades tootmise isedrasusi,

kirjeldab seadmete ohutut kasutamist tehnoloogilises protsessis;

tootleb toorainet vastavalt tootmise isedrasustele, arvestades ndudeid toorainele, toidu- ja todohutusele ning
keskkonnale;

kontrollib toodete pakendamise ja méirgistamise protsessi vastavust nduetele

pakib, markeerib ja ladustab toote, jéilgides juhendeid ja noudeid.

27. Marja- ja puuviljahoidiste ja konservide ning mahlatoodete valmistamine

4 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised marjade ning puuviljade todtlemise tehnoloogiate kohta ja valmistab marja- ja
puuviljahoidiseid ja konserve ning mahlatooteid, jirgides toidu- ja tddohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Opilane

1) kirjeldab marja- ja
puuviljahoidiste ning
konservide valmistamise
tehnoloogilist protsessi

2) kirjeldab mahlatoodete
valmistamise tehnoloogilist
protsessi

3) valmistab marjadest ja
puuviljadest hoidiseid,
konserve ja mahlu
tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

liigitab marja- ja puuviljahoidiseid ning konserve vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele, arvestades
tootmise isedrasusi;

kirjeldab marja- ja puuviljahoidiste ning konservide valmistamise tehnoloogilisi protsesse, kasutades
erinevaid teabeallikaid;

liigitab mahlatooteid vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele, arvestades ldpptoote iseédrasusi;
kirjeldab juhendi alusel mahlatoodete valmistamise tehnoloogilisi protsesse, kasutades erinevaid
teabeallikaid;

valmistab mahla ja nektarit tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning véltides
tooraine kadusid;

valmistab kompotti tehnoloogilise juhendi alusel, jirgides toidu- ja tddohutusndudeid ning viltides tooraine
kadusid;

valmistab moosi/ keedist tehnoloogilise juhendi alusel, jirgides toidu- ja tdoohutusndoudeid ning viltides
tooraine kadusid;
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valmistab siirupit tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja tdéoohutusnoudeid ning véltides tooraine
kadusid;

madrab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinGuetele, nimetades toodete valmistamisel tekkinud
vigu.

28.

Teraviljasaaduste tootlemine 4 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised teraviljasaaduste kvaliteedinduete ja tootlemise protsesside kohta ning valmistab
tooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid

Opiviljundid

Opilane

1) analiiiisib teraviljasaaduste
valmistamiseks kasutatavat
toorainet ja selle kasulikke
omadusi

2) valmistab teraviljasaadustest
tooteid, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

liigitab teraviljad ehituse/ valimuse alusel vastavalt juhendile;

kirjeldab moiste “tdistera” tdhendust ja téisteratoodete kasulikkust, kasutades erinevaid teabevahendeid
allikakriitiliselt;

vordleb nisust, rukkist, kaerast, odrast, hirsist, maisist, tatrast ja riisist valmistatavaid teraviljasaadusi,
kasutades erinevaid teabevahendeid;

kirjeldab teravilja to6tlemise viise juhendi alusel;

kirjeldab teraviljade tervislikkust juhendi alusel, kasutades erinevaid teabevahendeid allikakriitiliselt;
valmistab helvestest, tangudest ja kruupidest tooteid juhendi alusel, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid;

valmistab vordlevalt erinevast jahust tooteid juhendi alusel, analiiiisides tervislikkuse aspekti;
degusteerib organoleptiliselt oppetdd kdigus valmistatud tooteid.

29.

Koogivilja konservide valmistamine 6 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab kdodgivilja konserve tehnoloogiliste juhendite alusel, jirgides toidu- ja tddohutusndudeid ning

kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Opilane

1) kirjeldab koogivilja
konservide valmistamise
tehnoloogiaid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

liigitab koogiviljakonservid vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele, arvestades tootmise iseédrasusi ja
soovitatavat tarvitamismeetodit;

kirjeldab juhendi alusel koogivilja konservide valmistamise retsepti koostamist ja tehnoloogilisi protsesse;
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2)

3)

analiiiisib koogivilja
konservide kvaliteedindudeid
ja mairgistusele esitatavaid
noudeid, kasutades
toenduspohiseid fakte ja
teabeallikaid

valmistab koogivilja
konserve vastavalt etteantud
retseptidele ja
tehnoloogilistele juhenditele,
jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

pohjendab tehnoloogilises protsessis erinevate kuumtdotlus tsiiklite valikut ja moju kodgivilja konservi kui
valmistoote ohutusele ja kvaliteedile;

selgitab koogivilja konservide kvaliteedindudeid toote tehnilise kirjelduse alusel;

kirjeldab koogivilja konservidele esitatavaid méargistuse noudeid, kasutades erinevaid teabeallikaid;

esitab lihe vabalt valitud kodgiviljakonservi mérgistuse analiiiisi, kasutades toenduspdhiseid fakte;

hindab organoleptiliselt erinevat liikki kodgivilja konserve;

tootleb toorainet vastavalt tootmise isedrasustele, arvestades ndudeid toorainele, toidu- ja to6ohutusele;

kontrollib toodete pakendamise ja mdrgistamise protsessi tulemuse vastavust seadusandlusest tulenevatele
nduetele;

pakib, markeerib, ladustab toote, jilgides juhendeid ja ndudeid;
méérab sensoorselt toodete vastavust kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pohjused.

30.

Toodete fermenteerimine 4 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab fermenteeritud taimseid tooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid
Opilane

1)

2)

kirjeldab fermenteeritud
taimsete toodete
valmistamisega seotud
mikroorganisme ja juuretisi,
kasutades neid toodete
valmistamisel

valmistab taimseid
fermenteeritud tooteid
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab fermenteeritud taimsete toodete valmistamisega seotud mikroorganisme ja juuretisi juhendi alusel,
kasutades erinevaid teabeallikaid;

kirjeldab mikroorganismide ning juuretiste omadusi ja rolli tootmisprotsessis;

kirjeldab erinevate toodete valmistamise tehnoloogiate peamisi etappe ja erinevusi, sealhulgas
fermentatsiooniprotsessi ja kasutatavaid mikroorganisme;

kirjeldab erinevate fermenteeritud toodete valmistamise tehnoloogiate peamisi etappe ja erinevusi;
valmistab taimseid fermenteeritud tooteid vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid,
jargides nende kasutamise tehnilisi juhendeid, toidu- ja td6ohutust ning véltides tooraine kadusid;

médrab sensoorselt toodete vastavust kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pdhjused.
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31.

Loomsete toodete analoogide valmistamine 4 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane loomseid analoogtooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

selgitab loomsete toodete
analoogide liigitust ja
valmistamise tehnoloogilist
protsesside omavahelist
erinevust

valmistab loomsete toodete
analooge tehnoloogilise
juhendi alusel, jargides toidu-
ja todohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

I:Iindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab loomsete toodete analoogide toorainete kéitlemise protsessi vastavalt etteantud tehnoloogilisele
juhendile ning mdistab t66- ja toiduohutusndudeid;

selgitab loomsete toodete analoogide valmistamise protsessi ning vastava tehnoloogilise liini seadmete
toopohimotteid ja nende rolli toote kvaliteedi ja ohutuse tagamisel;

vordleb loomsete toodete analoogide koostisosade, valmistamisprotsesside ning toiduohutuse nduete
erinevusi vorreldes traditsiooniliste loomsete toodetega, sealhulgas taimsete ja muude alternatiivsete
valkudega;

kiitleb toorainet vastavalt etteantud tehnoloogilisele juhendile, jargides t66- ja toiduohutusndudeid;
valmistab loomsete toodete analoogide tooteid, jirgides sitestatud ndudeid ja toiduohutuse standardeid;
madrab sensoorselt toodete vastavust kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pohjused.

3.3.3. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel jookide valmistamisele

32.

6 EKAP

Mittealkohoolsete jookide valmistamine

Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab mittealkohoolseid jooke tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja todohutusndudeid
ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

seostab mittealkohoolsete
jookide liigitust ja
valmistamise tehnoloogilist
protsessi tootmisnduetega
kaitleb mittealkohoolsete
jookide toorainet vastavalt

Hindamiskriteeriumid
Opilane

liigitab joogid vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele, arvestades tootmise isedrasusi,
kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete jookide valmistamise tehnoloogilisi protsesse, kasutades
erinevaid allikaid;

hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele;
reguleerib vajadusel seadme néitajaid, arvestades tdodeldava tooraine iseérasust;
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etteantud tehnoloogilisele
juhendile, jargides to6- ja
toiduohutusndudeid

3) valmistab mittealkohoolseid
jooke vastava tehnoloogilise
liini seadmetega, jargides
toidu- ja tddohutusndudeid
ning kestlikkuse pohimotteid

e valmistab vastavate seadmetega ette toorainet, jargides tooraine tootlemise tehnoloogiat, toidu- ja té6ohutust
ning viéltides tooraine kadusid;

e seadistab segamis-ja tootlemisliinide seadmed todkorda vastavalt tddoperatsioonile;

e valmistab mittealkohoolseid jooke vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jirgides
nende kasutamise tehnilisi juhendeid ning tootmistehnoloogilisi parameetreid ning véltides tooraine
kadusid;

¢ hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused.

33.

Taimsete jookide valmistamine 6 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab taimseid jooke tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning

kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Opilane

1) seostab taimsete jookide
liigitust ja valmistamise
tehnoloogilist protsessi
tootmisnduetega

2) kiitleb taimsete jookide
toorainet vastavalt etteantud
tehnoloogilisele juhendile
jargides t606- ja toiduohutus-
noudeid

3) valmistab taimseid jooke
vastava tehnoloogilise liini

seadmetega, jargides toidu- ja

todohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimotteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane
e liigitab joogid vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele, arvestades tootmisisedrasusi,

e kirjeldab juhendi alusel tootmiseks vajalikke tehnoloogilisi protsesse ja parameetreid, kasutades erinevaid
allikaid;

¢ hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, reguleerib vajadusel seadme néitajaid;

e valmistab vastavate seadmetega ette toorainet, jirgides tooraine todtlemise tehnoloogiat ning véltides
tooraine kadusid;

e valmistab taimseid jooke vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jargides nende
kasutamise tehnilisi juhendeid ning tootmistehnoloogilisi parameetreid ning véltides tooraine kadusid;

¢ hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused.

34.

Olle valmistamine 6 EKAP
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Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane valmistab dlut tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning kestlikkuse

pOhimdtteid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane Opilane

1) kirjeldab linnase e iseloomustab etteantud juhendi alusel linnase tooraineid, selle kvaliteedinditajaid ja osatdhtsust linnaste

2)

3)

valmistamise tehnoloogiat
t66tleb Olle toorainet,
arvestades kiitlemise
tehnoloogilisi ndudeid
valmistab 0lut vastavalt
etteantud retseptuurile,
kasutades vastavaid
seadmeid, jirgides toidu- ja
tooohutuse noudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

valmistamisel;

kirjeldab linnase valmistamise tehnoloogilist protsessi, kasutatavaid seadmeid ja nimetab tehnoloogilised
niitajad;

iseloomustab dlle valmistamise tooraineid juhendi alusel ja selgitab nende osatéhtsust dlle kvaliteedis;
hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele ja vajadusel reguleerib seadme néitajaid;

valmistab vastavate seadmetega ette toorainet, jirgides tooraine todtlemise tehnoloogiat, viltides tooraine
kadusid;

valmistab toote vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jirgides nende kasutamise
tehnilisi juhendeid ning tootmistehnoloogilisi parameetreid, viltides tooraine kadusid,

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pohjused.

3S.

Veini, puuvilja- ja marjaveini valmistamine 6 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane valmistab veini, puuvilja- ja marjaveini tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid
Opilane

1)

2)

kirjeldab veinide, puuvilja-,
marjaveinide liigitust ja
valmistamise tehnoloogilist
protsessi, arvestades
tootmisnoudeid

kiitleb veini, puuvilja-,
marjaveinide toorainet
vastavalt etteantud
tehnoloogilisele juhendile,

HindamisKkriteeriumid
Opilane

loetleb etteantud juhendi alusel veinide, puuvilja- ja marjaveinide toorainet, nende kvaliteedinditajaid ja
osatdhtsust veinide valmistamisel;

nimetab veini, puuvilja-, marjaveinide pohitoorained ning selgitab selle osatdhtsuse/kvaliteedi olulisust veini
valmistamisel;

iseloomustab veini, puuvilja-, marjaveinide valmistamise tooraineid juhendi alusel ja selgitab selle
osatihtsust toote kvaliteedile;

hindab toorme vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, reguleerib vajadusel seadme niitajaid,

valmistab vastavate seadmetega ette toorainet, jargides tooraine tdotlemise tehnoloogiat, véltides tooraine
kadusid;
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jargides t60 ja toiduohutuse
ndudeid

3) valmistab veini, puuvilja-,
marjaveinide vastava
tehnoloogilise liini

seadmetega, jirgides toidu- ja

todohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

valmistab toote vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jargides nende kasutamise
tehnilisi juhendeid ning tootmistehnoloogilisi parameetreid ning toidu- ja tddohutuse ndudeid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.

36.

Piirituse ja piiritusjookide valmistamine 6 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane valmistab piiritust ja piiritusjooke tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja toGohutusndoudeid

ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Opilane

1) kirjeldab piirituse ja
piiritusjookide liigitust ja
valmistamise tehnoloogilist
protsessi, arvestades
tootmisndudeid

2) kditleb piirituse ja
piiritusjookide toorainet
vastavalt etteantud
tehnoloogilisele juhendile,
jargides t60 ja toiduohutuse
ndudeid

3) valmistab piiritust ja
piiritusjooke vastava
tehnoloogilise liini

seadmetega, jargides toidu- ja

tooohutuse noudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid

0
[ ]
[ ]

pilane

nimetab piirituse valmistamiseks kasutatava pollumajandusliku tooraine liigid;

loetleb tehnoloogilises jérjestuses piirituse valmistamise seadmeid, nende kasutamist protsessis vastavalt
tehnoloogilisele dokumentatsioonile;

kirjeldab etteantud juhendi alusel piirituse ja piiritusjookide toorainet, nende kvaliteediniitajaid ja
osatdhtsust toodete valmistamisel,;

iseloomustab piirituse ja piiritusjookide valmistamise tooraineid juhendi alusel ja selgitab selle osatéhtsust
jookide kvaliteedile;

hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, reguleerib vajadusel seadme niitajaid;
valmistab vastavate seadmetega ette toorainet, jirgides tooraine todtlemise tehnoloogiat, viltides tooraine
kadusid;

valmistab toote vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jirgides nende kasutamise
tehnilisi juhendeid ning tootmistehnoloogilisi parameetreid ning toidu- ja td6ohutuse ndudeid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.
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3.4. Valitavad pohiopingute moodulid loomsete toiduainete tehnoloogia suunal
3.4.1. Loomsete toiduainete tehnoloogia suunale iihised p6hiopingute moodulid

37.

Sissejuhatus loomsete toiduainete tehnoloogiasse 25 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane omandab algteadmised ja baasoskused lihatoodete tehnoloogia, piimatoodete tehnoloogia, munatoodete
tehnoloogia ja kalatoodete tehnoloogia kohta ning valmistab tooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviljundid
Opilane

1)

2)

3)

4)

valmistab lihtsamaid
lihatooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja tooohutusnoudeid ja
kestlikkuse pdhimdtteid
valmistab piimatooteid
vastava tehnoloogilise liini
seadmetega, jélgides
tehnoloogilist protsessi ning
toidu- ja tooohutusndudeid ja
kestlikkuse pdhimotteid
kasutab mune ja munatooteid
toodete valmistamisel
tehnoloogilise juhendi alusel,
jargides toiduohutusndudeid
valmistab kaladest erinevaid
kalatooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja todohutust ja
kestlikkuse pdhimotteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

e nimetab loomi ja linde, kelle liha kasutatakse toiduks, kasutades erinevaid teabeallikaid;

e madrab virske liha sensoorseid omadusi juhendi alusel;

e kirjeldab toiduks kasutatavate loomade ja lindude liha to6tlemise erinevaid tehnoloogiaid;

e valmistab sealihast lihtsamaid lihatooteid juhendi alusel, kasutades asjakohaseid toovotteid, jargides toidu-

ja todohutusndudeid ja viltides tooraine kadusid;

valmistab linnulihast lihtsamaid lihatooteid juhendi alusel, kasutades asjakohaseid toovatteid, jargides
toidu- ja todohutusndudeid, véltides tooraine kadusid;

valmistab loomalihast lihtsamaid lihatooteid juhendi alusel, kasutades asjakohaseid t6ovotteid, jargides
toidu- ja todohutusndudeid, véltides tooraine kadusid;

liigitab piimatooted vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele;

kirjeldab toorainele esitatavad kvaliteedi- ja sdilitamisnduded ja piima eeltodtlemise ndudeid, kasutades
erinevaid teabeallikaid;

kirjeldab piimatoodete valmistamise tehnoloogilisi protsesse;

valmistab piimatooteid vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jargides nende
kasutamise tehnilisi juhendeid, toidu- ja tddohutust ja vdhendades tooraine kadusid;

teab erinevate kodulindude munadele esitatavaid ndudeid;

valmistab munadest ja munatoodetest tooteid, jargides toiduohutusndudeid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused;
nimetab s0ogiks enimkasutatavate kalade litke, kasutades erinevaid teabeallikaid;

liigitab kalatooteid vastavalt tootlemise tehnoloogiatele juhendi alusel;

eeltootleb kalu vastavalt juhendile, viltides tooraine kadusid;

valib maitseained ja maitsestab kalatooteid vastavalt retseptile;
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kiilm- ja kuumt6otleb kalu vastavalt tehnoloogilisele juhendile, jargides toidu- ja tdGohutust;
pakendab kalatooted, jargides toidu- ja tdoohutust.

38.

Loomsete toiduainete toiduohutus ja kvaliteet 9 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane moistab toiduohutuse jargimise tihtsust toidutoorme ja toodete ohutul kéitlemisel ja séilitamisel

Opiviljundid

Opilane

1) selgitab toiduhiigieeni
jargimise tihtsust liha ja
piima kiitlevas ettevottes

2) selgitab puhastustoode
olulisust toiduohutuse
tagamisel toidukaitlemis-
protsessis

3) selgitab liha ja piima kiitleva

ettevotte
enesekontrollisiisteemi ja
selle jargimise tdhtsust

Hindamiskriteeriumid
Opilane

selgitab toiduhiigieeni mdju toote ohutust ja kvaliteeti, tuues esile peamised hiigieeni pohimdtted ja nende
moju tootlemisprotsessis;

kirjeldab toiduhiigieeni tagamiseks vajalikke samme, analiiiisides iga sammu tdhtsust ja pohjendades, kuidas
need aitavad ennetada saastumist ja séilitada toodete kvaliteeti;

kirjeldab juhendi alusel keemilise ja mikrobioloogilise puhtusekontrolli meetodeid liha ja piima kiitlevas
ettevottes;

selgitab sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained koostisosade ja omaduste pdhjal teatud mustuse liigi
eemaldamiseks;

selgitab toiduseaduse alusel ettevotte enesekontrolli kohustust ja selle rakendamise vajalikkust;
kirjeldab erinevate lisaainete kasutusvajadust juhendi alusel,

nimetab liha-/ piimatoote tehnoloogilise skeemi pohjal kontrollpunktid ja kriitilised kontrollpunktid.

39. Loomsete toiduainete keskkonnahoidlik tootmine ja jaitmemajandus

3 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane omab teadmisi keskkonnasiistlike lahenduste loomise kohta loomsete toiduainete tootmises

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

selgitab loomsete kaas- ja
korvalsaaduste vadrindamise
olulisust keskkonna
saastmiseks

kirjeldab loomsete
toiduainete tootmise
keskkonnamdjusid ja

Hindamiskriteeriumid
Opilane

selgitab erinevaid meetodeid kaas- ja korvalsaaduste vadrindamiseks, kasutades teaduslikele uuringutele
pohinevaid andmeid;

kirjeldab kaas- ja kdrvalsaaduste vddrindamise keskkonnamdjusid;

kirjeldab loomsete toiduainete tootmise peamisi keskkonnamdjusid,

toob vilja ressursikasutuse efektiivsust loomsete toiduainete tootmisel, jadtmete vihendamise voimalusi
ning ringlussevotu mééra, kasutades tunnimaterjale;

kirjeldab loomsete toiduainete tootmise eetilist aspekti, lahtudes pollumajandusloomade heaolust;
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erinevaid meetodeid
ressursside sadstlikuks
kasutamiseks toiduainete
ahelas

3) sorteerib loomsete
toiduainete tootmisest
tulenevaid toidujddtmeid

e moistab jddtmete sorteerimise olulisust loomsete toiduainete tootmise keskkonnamodjude vihendamisel;
e rakendab digeid sorteerimismeetodeid juhendist ldhtuvalt.

40.

Arvestus ja aruandlus 3 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane kasutab oma digioskusi liha-/ piimatoodete valmistamise protsessis vajalike arvustuste tegemiseks

Opiviljundid

Opilane

1) arvutab liha-/ piimatoote
valmistamiseks vajalikud

toorainete koguse, arvestades

tootlemise kadusid

2) koostab liha-/ piimatoote
tehnoloogilise juhendi,
kasutades Microsoft Exceli
voi1 Google arvutustabeli
voimalusi

3) teab hinnakujunduse
pohimdtteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

arvutab toorainete kogused etteantud retseptide alusel;

teostab asendustooraine arvestusi néidise alusel;

vormistab tehnoloogilise juhendi ndidise alusel,

sisestab tehnoloogilisse juhendisse toote valmistamise toorained, kogused ja véljatuleku arvutamiseks
vajaminevad valemid,

kirjeldab hinnakujunduse pohimdtteid juhendi alusel;

¢ kujundab iihe liha-/ piimatoote miiligihinna ndidise alusel.

3.4.2. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel piimatoodete valmistamisele

41.

Varskete piimatoodete valmistamine 4 EKAP

Eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab vérskeid piimatooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja to6ohutusndudeid

ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1)

2)

kirjeldab erinevate
piimatoodete valmistamise
tehnoloogiat

valmistab vérskeid
piimatooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja todohutusnoudeid ja
kestlikkuse pdhimotteid

Opilane

liigitab piimatooted vastavalt tooraine liigile ja valmistusviisidele;

kirjeldab piima eeltootlemist vastavalt juhendile, kasutades erinevaid teabeallikaid;

loetleb toorainele esitatavad nduded ldhtuvalt kehtivatest regulatsioonidest;

hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, reguleerib vastavalt seadme néitajaid;
valmistab piimatooteid vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jérgides toidu- ja
todohutusndudeid ning véltides tooraine kadusid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.

42.

Fermenteeritud piimatoodete valmistamine 7 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab fermenteeritud piimatooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pdhimotteid

Opiviiljundid
Opilane

1)

2)

3)

kirjeldab piimatoodete
valmistamisega seotud
mikroorganisme ja juuretisi,
mida kasutatakse toodete
valmistamisel

kirjeldab fermenteeritud
piimatoodete valmistamise
tehnoloogiate isedrasusi
piimatoodete valmistamise
kéigus

valmistab fermenteeritud
piimatooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja todohutusndudeid
ning kestlikkuse pdhimdtteid

I:Iindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab fermenteeritud piimatoodete valmistamisega seotud mikroorganisme ja juuretisi;

kirjeldab mikroorganismide ja juuretiste omadusi ja rolli tootmisprotsessis;

kirjeldab erinevate fermenteeritud piimatoodete, nt jogurti, juustu ja keefiri valmistamise tehnoloogiate
peamisi etappe ja erinevusi, sealhulgas fermentatsiooniprotsessi ja kasutatavaid mikroorganisme;
kirjeldab erinevate fermenteeritud piimatoodete valmistamise tehnoloogiate peamisi etappe ja erinevusi;

valmistab fermenteeritud piimatooteid vastavalt etteantud retseptile, kasutades vastavaid seadmeid, jirgides
nende kasutamise tehnilisi juhendeid, toidu- ja tdoohutust ning viltides tooraine kadusid,

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.
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43.

Voi valmistamine 5 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab vdid ja rasvatooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviiljundid
Opilane

1) kirjeldab voi ja rasvatoodete

2)

3)

klassifitseerimise aluseid ja
pohimdtteid, arvestades
kehtestatud noudeid ja
standardeid

selgitab voi ja rasvatoodete
valmistamistehnoloogia
isedrasusi

valmistab void voi
rasvatooteid tehnoloogiliste
juhendite alusel, jargides
toidu- ja to6ohutuse ndudeid
ning kestlikkuse pdhimotteid

I:Iindamiskriteeriumid
Opilane

kirjeldab voile ja rasvatoodetele kehtestatud noudeid kasutatava tooraine alusel;

iseloomustab juhendi alusel erinevate voide ja rasvatoodete klassifitseerimise pdohimotteid;

kirjeldab erinevate voide ja rasvatoodete valmistamistehnoloogia pohietappe ja nende iseédrasusi, selgitades
juhendi alusel, kuidas need mdjutavad toodete omadusi ja kvaliteeti;

hindab tooraine vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele;

valmistab tehnoloogilise skeemi jirgides void voi rasvatoodet, jirgides toidu- ja tdoohutust ning viltides
tooraine kadusid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.

44. Juustu valmistamine 7 EKAP
Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab juustu tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tooohutusndoudeid ning kestlikkuse
pOhimotteid
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) kirjeldab juustude e kirjeldab erinevate juustude klassifitseerimise aluseid ja pohimotteid, viidates asjakohastele standarditele ja

klassifitseerimise aluseid ja
pohimdtteid, arvestades
kehtestatud noudeid ja
standardeid

regulatsioonidele;
klassifitseerib juhendi alusel juustusid vastavalt kehtestatud nduetele ja standarditele;

kirjeldab juustude valmistamistehnoloogia pdhietappe ja nende isedrasusi, selgitades juhendi alusel, kuidas
need mdjutavad toodete omadusi ja kvaliteeti;

kirjeldab tooraine moju erinevate juustutiitipide valmistamise tehnoloogiale ja 10pptoodangu omadustele;
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2) selgitab juustude
valmistamise tehnoloogia

1sedrasusi soltuvalt toorainest

3) valmistab juustu
tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja
todohutus- ndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

e valmistab juustu, jirgides tehnoloogilistes juhendites esitatud etappe ja kontrollides ning reguleerides iga
etapi protsessi parameetreid;

e rakendab toidu- ja tdoohutusnoudeid igas etapis, tuues esile ohutusmeetmed ja pdhjendades nende jargimise
vajadust saastumise viltimiseks ning toote kvaliteedi tagamiseks;

¢ hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused.

45.

Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine 4 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et valmistab kondenseeritud ja kuivatatud piimatooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviiljundid

Opilane

1) kirjeldab piima
konserveerimise voimalusi,

klassifitseerimise aluseid ja

pohimdtteid, arvestades
kehtestatud noudeid ja
standardeid

2) valmistab piimapdhiseid
konserve jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

e kirjeldab erinevate piima konserveerimise meetodeid kasutades asjakohast juhendit;

e Klassifitseerib juhendi alusel piimakonserve vastavalt kehtestatud nduetele ja standarditele;

e kirjeldab erinevate kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamistehnoloogia pdhietappe ja nende
isedrasusi, selgitades juhendi alusel, kuidas need mojutavad toodete omadusi ja kvaliteeti;

e valmistab piimapohiseid konserve tehnoloogilise skeemi alusel, jargides toidu- ja todohutusndudeid ning
viltides tooraine kadusid;

e hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused.

46. Jaatise valmistamine 3 EKAP
Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab jaitist tehnoloogiliste juhendite alusel, jirgides toidu- ja tddohutusndudeid ning kestlikkuse
pOhimotteid
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
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)

2)

3)

kirjeldab jaatise liikide
klassifitseerimise aluseid ja
pohimdtteid, arvestades
kehtestatud noudeid ja
standardeid

selgitab jddtiste valmistamise
tehnoloogia isedrasusi
toodete valmistamise kdigus
valmistab jaatist
tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja
todohutus- ndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

selgitab jditise liikide klassifitseerimise aluseid ja pohimotteid, tuues vélja, kuidas need vastavad kehtivatele
nduetele ja standarditele;

klassifitseerib jditise liike vastavalt standarditele, tuues esile olulised eristavad omadused ja pohjendades
oma valikuid;

kirjeldab jadtiste valmistamisprotsessis kasutatavate tehnoloogiate peamisi etappe ja tooraine erinevusi,
tuues esile, kuidas need mojutavad jdétise organoleptilise néitajaid;

selgitab toidu- ja tooohutusnduete tihtsust jadtise valmistamisprotsessi etappides, tuues esile meetmed, mis
tagavad toote ohutuse ja kvaliteedsi;

valmistab jditis tehnoloogilise skeemi alusel, jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning véltides tooraine
kadusid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.

3.4.3. Valitavad pohiopingute moodulid spetsialiseerumisel lihatoodete valmistamisele

47.

Tapasaaduste tehnoloogia ja lihaloikus 4 EKAP

Eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane omandab teadmised tapasaaduste algtodtlemise protsesside kohta ning konditustab ja siirib liha jargides
toidu- ja to6ohutusndudeid ning kestlikkuse pShimotteid

Opiviljundid
Opilane

1)

2)

kirjeldab tapasaaduste
algtootlemise protsesse ning
lihas toimuvate kvaliteedi
muutuste olemust tapajargselt
konditustab ja siirib liha
ohutult vastavalt toidu- ja
ohutusnduetele, ldhtudes
kestlikkuse pdhimotetest

HindamisKkriteeriumid
Opilane

selgitab tapasaaduste algtootlemise etappe ja nende moju virske liha kvaliteedile;

kirjeldab liha kvaliteedis toimuvate biokeemiliste muutuste olemust ning nende mdju liha siilivusele ja
kasutuskolblikkusele;

kirjeldab erinevate tapaloomade ja lindude 16ikusskeeme ja jaotustiikke;

16ikab sea poolriimpa vastavalt juhendile jilgides hiigieeni- ja ohutusndudeid;

arvutab 1digatud liha viljatuleku juhendi alusel.

48.

Lihavalmististe valmistamine 4 EKAP
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Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab lihavalmistisi vastavalt tehnoloogilisele juhendile jargides toidu- ja tddohutust ning

kestlikkuse pdhimotteid

Opiviljundid

Opilane

1) kirjeldab lihavalmististe
tooraine omadusi ja
valmistamise tehnoloogiaid

2) valmistab lihavalmistisi
tehnoloogiliste juhendite
alusel jargides toidu- ja
tooohutust ja kestlikkuse
pohimotteid

Hindamiskriteeriumid
Opilane

iseloomustab lihavalmististe valmistamiseks vajaminevaid tooraineid juhendi alusel;
kirjeldab lihavalmististe valmistamise tehnoloogilisi etappe juhendi alusel;
analiiiisib erinevate lihatiikkide omadusi ning nende sobivust erinevate lihavalmististe tootmiseks;

valmistab hakklihast lihavalmistist tehnoloogilise juhendi alusel jargides toidu- ja tdoohutust ning véltides
tooraine kadusid;

valmistab tiikilihast lihavalmistist tehnoloogilise juhendi alusel jargides toidu- ja to6ohutust ning véltides
tooraine kadusid;

valmistab marineeritud lihavalmistist tehnoloogilise juhendi alusel jérgides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;

valmistab fermenteeritud lihavalmistist tehnoloogilise juhendi alusel jirgides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;

hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.

49.

Siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine 4 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab siilte, tarrendtooteid ja pasteete tehnoloogiliste juhendite alusel jirgides toidu- ja tdoohutust

ning kestlikkuse pohimotteid

Opiviiljundid

Opilane

1) kirjeldab siiltide,
tarrendtoodete ja pasteetide

tooraine omadusi ja
valmistamise tehnoloogiaid

2) valmistab siilte, tarrendeid ja

pasteete tehnoloogiliste

juhendite alusel, jargides
toidu- ja td6ohutust ning
kestlikkuse pdhimdtteid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

iseloomustab siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamiseks vajaminevaid tooraineid ja abitooraineid;
teab siiltide, pasteetide ja tarrendtoodete valmistamise tehnoloogilisi etappe koos parameetritega;

vordleb pasteetide, siiltide ja tarrendtoodete tehnoloogilisi skeeme juhendi alusel;

valmistab pasteeti tehnoloogilise juhendi alusel jargides toidu- ja to0ohutust ning véltides tooraine kadusid;
valmistab siilti tehnoloogilise juhendi alusel jargides toidu- ja tddohutust ning véltides tooraine kadusid;
valmistab tarrendit tehnoloogilise juhendi alusel jérgides toidu- ja td6ohutust ning véltides tooraine kadusid;
hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused.
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50. Praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamine 4 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab praetud ja kiipsetatud lihatooteid tehnoloogiliste juhendite alusel, jirgides toidu- ja tdGohutust
ning kestlikkuse pohimdtteid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opilane Opilane

1) kirjeldab praetud ja e iseloomustab praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamiseks vajaminevaid tooraineid ja abitooraineid
kiipsetatud lihatoodete juhendi alusel,;
tooraine omadusi ja e koostab praetud lihatoote tehnoloogilise juhendi ja retsepti vastavalt juhendile;
valmistamise tehnoloogiaid e vordleb praetud ja kiipsetatud lihatoodete tehnoloogiaid juhendi alusel;

2) valmistab praetud ja e valib toodete valmistamiseks Oige tooraine ja abitooraine, arvestades valmistootele esitatavaid noudeid;
kiipsetatud lihatooteid e valmistab praetoote tehnoloogilise juhendi alusel, jirgides toidu- ja tddohutust;
tehnoloogiliste juhendite e valmistab fritiiiiritud lihatoote tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja tooohutust ning véltides
alusel, jargides toidu- ja tooraine kadusid;
tédohutust ning kestlikkuse e valmistab paneeritud lihatoote tehnoloogilise juhendi alusel, jirgides toidu- ja todohutust ning viltides
pOhimdtteid tooraine kadusid;

e valmistab tdidetud lihatoote tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja tddohutust ning viltides
tooraine kadusid;

e valmistab kiipsetatud lihatoote tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja td6ohutust ning véltides
tooraine kadusid;

e madrab juhendi alusel sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele.

51. Vorstide valmistamine 6 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et Opilane valmistab vorste vastavalt tehnoloogilisele juhendile, jargides toidu- ja tdoohutust ning kestlikkuse
pohimotteid

(Z)piviiljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) kirjeldab vorstide tooraine e iseloomustab vorstide valmistamiseks kasutatavaid tooraineid juhendi alusel;

omadusi ja valmistamise
tehnoloogiaid

arvutab ettendhtud vorsti valmistamiseks vajalikud tooraine kogused vastavalt juhendile;
kirjeldab vorstide valmistamisel kasutatavaid téite- ja lisaaineid vastavalt tehnoloogiale;
vordleb vorstide tehnoloogiaid juhendi alusel;
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2) valmistab vorste
tehnoloogiliste juhendite
alusel, jargides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse

valmistab vorstisegu vastavalt tehnoloogilisele juhendidele, jargides hiigieenindudeid;

valmistab viinereid ja sardelle vastavalt tehnoloogilisele juhendidele, jirgides toidu- ja tddohutust ning
viltides tooraine kadusid;

valmistab suitsuvorste vastavalt tehnoloogilisele juhendidele, jirgides toidu- ja tdoohutust ning viltides

pohimotteid tooraine kadusid;
e valmistab grillvorste vastavalt tehnoloogilisele juhendidele, jargides toidu- ja tddohutust ning véltides
tooraine kadusid;
e hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pohjused.
52. Sinkide valmistamine 6 EKAP
Eesmirk: opetusega taotletakse, et dpilane valmistab sinke vastavalt tehnoloogilisele juhendile, jargides toidu- ja todohutust ning kestlikkuse
pohimotteid
(:)pivéiljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane

1) kirjeldab sinkide tooraine
omadusi ja valmistamise
tehnoloogiaid

2) valmistab sinke

kirjeldab sinkide valmistamiseks sobivaid jaotustiikke ja nende ettevalmistust t60tlemiseks juhendi alusel;

pdhjendab tooraine kvaliteeti mdju valmistoodete omadustele, ldhtudes tooraine to6tlemise etappidest ja
kvaliteedinditajatest;

e vordleb sinkide valmistamise tehnoloogiaid juhendi alusel,
tehnoloogiliste juhendite o
alusel, jérgides toidu- ja e koostab singi tehnoloogilise skeemi ja skeemile kirjeldava teksti juhendi alusel;
to6ohutust ning kestlikkuse e valib abitoorained ja -materjalid sinkide valmistamiseks lihtuvalt tehnoloogilisest juhendist;
pohimdtteid e valmistab tumbleeritavaid sinke ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist, jirgides toidu- ja tdoohutust ning
viltides tooraine kadusid;
e valmistab mitte tumbleeritavaid sinke ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist toidu- ja tdoohutust ning véltides
tooraine kadusid;
¢ hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pohjused.
53. Lihakonservide ja -preservide valmistamine 2 EKAP

Eesmirk: dpetusega taotletakse, et valmistab lihakonserve ja -preserve tehnoloogiliste juhendite alusel, jargides toidu- ja tdoohutust ning

kestlikkuse pdhimdtteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1) kirjeldab lihakonservide ja -
preservide tootmise
tehnoloogilisi protsesse

2) valmistab lihakonserve
tehnoloogiliste juhendite
alusel jérgides toidu- ja
tooohutust ning kestlikkuse
pohimotteid

Opilane

iseloomustab toodete valmistamiseks vajaminevaid tooraineid juhendi alusel;

arvutab toote valmistamiseks vajalike tooraine kogused ldhtuvalt juhendist;

selgitab lihakonservide ja preservide tootmise etappe, valides sobivaid tehnoloogilisi meetodeid;

selgitab HACCP pohimotteid ning nende tihtsust toiduohutuse tagamisel konservide tootmisprotsessis;

valmistab lihakonservi tehnoloogilise juhendi alusel, jargides toidu- ja tdoohutust ning véltides tooraine
kadusid;

¢ hindab toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinduetele, tuues vélja tekkinud vead ja pohjused.
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