KONDIITER  I TASEME KUTSEEKSAMI JUHEND 

Kinnitatud Eesti Leivaliidu juhatuse koosolekul 14. juuli 2005.a. protokoll nr. 28

Eesmärk:
Kondiiter  I kutseeksami eesmärk on kutsekvalifikatsiooni taotleja oskuste,  teadmiste ja hoiakute vastavuse tõendamine vastavalt kondiiter  I  kutsestandardile.

Eksami sisu:

Kutse taotleja vastab teooriatesti küsimustele ja  valmistab praktiliselt kahte erinevat valikpagaritoodet (kondiitritoodet).

Eksam koosneb kahest etapist: 

I  teadmiste eksam (teooriatest)

II oskuste eksam (praktiline töö)

I Teadmiste eksam

Teadmiste eksamina tuleb sooritada teooriatest, mille läbimine annab õiguse osaleda oskuste eksamil. 

Teooria test koosneb 30 valikvastustega küsimusest, igale küsimusele on valik vastusevariante, millest 1 on õige või on vastamiseks lünkade täitmine. Test võib sisaldada ühte arvutusküsimust. Küsimused on koostatud eksamikomisjoni poolt ja aluseks on kondiiter I kvalifikatsiooninõuded
Konkreetsed küsimused saab kutse taotleja teada vahetult enne eksami algust
Testi küsimused puudutavad järgmisi valdkondi:

 Toidutööstuse valdkonna õigusaktid: Tarbijakaitseseadus, toiduseadus, töö- ja puhkeajaseadus, pakendiseadus.
Pagari- ja kondiitritoodete klassifikatsioon

Toorainete iseloomustus

Arvestuse ja aruandluse põhimõtted 
Pool- ja valmistoodete kvaliteedi määramine 

Toiduohutus ja toidukvaliteet

Valikpagaritoodete defektid 

Toodete säilitamistingimused 

Tervisliku toitumise põhimõtted ja toiduallergiad

Tööohutus

II Oskuste eksam

Praktiline töö on teadmiste ja oskuste esitamine. Toodete valmistamiseks on aega 3 tundi.

Kutse taotleja valmistab etteantud retseptide järgi kahte erinevat valikpagaritoodet:

1. Torti või kooke

2. Küpsiseid

1. Valmistada etteantud retsepti järgi üks 1-kg tort või 20 tk etteantud netomassiga lõikekooki (biskviitpõhi olemas). 

2.  Valmistada etteantud retsepti järgi 1kg küpsiseid.
Vajalikud toorained on olemas.

Kolme tunni pärast esitleda tooted eksamikomisjonile

III Tööriided ja töövahendid

Kondiiter I kutseeksami sooritaja tuleb eksamile isiklike tööriietega.

Töövahendid on eksamil olemas, soovi korral võib kaasa võtta isiklikke töövahendeid. 

Kondiiter I kutseeksami hindamisjuhend

Hindamisjuhendis on toodud eksamihinde kujunemise skeem ja hindamiskriteeriumid

Eksamihinde kujunemine

1. Kutseeksami sooritamisel hinnatakse teadmiste ehk teooriaeksami ja oskuste eksami tulemusi eraldi.

2. Teooriaeksami eest on võimalik saada maksimaalselt 30 punkti.

3. Oskuste eksami eest on võimalik saada maksimaalselt 70 punkti.

4. Kutseeksami oskuste eksami sooritamisele pääsemise eelduseks teooriaeksami tulemus vähemalt 70%(21 punkti).

5. Oskuste eksam loetakse sooritatuks, kui on saavutatud vähemalt 70% (49 punkti).

Teooriaeksami hindamiskriteeriumid

Teadmiste eksam ehk teooriatest koosneb 30 küsimusest, valikvastustega või lünkade täitmisega. Vastamiseks ettenähtud aeg on kuni 30 minutit.

Iga õige vastus annab 1 punkti, kokku maksimaalne saadav punktide arv on 30.

Valeks loetakse valesti vastatud vastus. 
Teadmiste eksam loetakse sooritatuks, kui tulemuseks on vähemalt 21 punkti  -70%.

Teadmiste eksami edukalt läbinud kutse taotleja saab osaleda oskuste eksamil.

Oskuste eksami hindamiskriteeriumid

Praktilise eksami sooritamise järel on võimalik saada maksimaalselt 70 punkti.

Eksam loetakse sooritatuks, kui tulemuseks on vähemalt 49 punkti.

. 

Oskuste eksami sooritamise järjekord määratakse eksami komisjoni poolt.

Oskuste eksamil hinnatakse alljärgnevalt:

1. Välimus 20 punkti, sh iga tootegrupp 10 punkti

2. Maitse 20 punkti, sh iga tootegrupp 10 punkti

3. Tehnoloogia 20 punkti

4. Hügieen 10 punkti

Kokku 70 punkti.

Oskuste eksam loetakse sooritatuks, kui tulemuseks on vähemalt 49 punkti ehk 70%.

Kutseeksam loetakse sooritanuks kui taotleja saab nii teadmiste eksamil kui ka oskuste eksamil vähemalt 70%
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Hindamistabel

Ajagraafikust kinnipidamine: iga ületatud 5 minutit annavad 1 (ühe) miinuspunkti.

