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HINDAMISSTANDARD  KONDIITER, TASE 4
Kutsestandardi nimetus: Kondiiter, tase 4
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1. Üldine informatsioon

Hindamisstandard on koostatud kondiiter, tase 4 kutse taotlejate hindamiseks kondiiter, tase 4 kutsestandardis toodud nõuetele.
Hindamist teostab kutsekomisjoni poolt moodustatud erinevatest osapooltest koosnev hindamiskomisjon. Hindamiskomisjonis on esindatud töömaailma (tööandjate, töövõtjate) ja koolitajate esindajad, kellel on nii kutsealane kui hindamisalane kompetents. Hindamiskomisjon on vähemalt kolmeliikmeline.

Enne kompetentsuse hindamist vaatab kutse andja esitatud dokumendid läbi (st dokumentide vastavuse kontrolli taotletava kutse nõuetele ning kutse andmise korras seatud eeltingimustele). Vajadusel toimub taotleja nõustamine ning ettepanekute tegemine dokumentide täiendamiseks või lisamiseks. Korrigeeritud dokumentide esitamise tähtaeg kooskõlastatakse kutseandjaga.

Hindamiskomisjon teeb kutsekomisjonile ettepaneku anda taotlejale kutse, kui kõik kompetentsid on tõendatud. Kutseeksam viiakse läbi eesti keeles.
2. Hindamiskomisjoni töö korraldus

Hindamine viiakse läbi kutse andja poolt tunnustatud kutse andmise keskustes või taotlejate ettevõttes.

1)Kondiiter, tase 4 õppekava läbinutel viiakse hindamine läbi kahes etapis:

Esimeses etapis toimub test ja vajadusel vestlus, kus vastatakse hindamiskomisjoni täpsustavatele küsimustele seoses testi küsimustele vastamisega. Vestluse ajal on kõikidel hindamiskomisjoni liikmetel õigus esitada taotlejale küsimusi. Vestluse ajal on ruumis lubatud viibida ainult vahetult hindamisega seotud isikutel, kui kutsekomisjon ei ole otsustanud teisti. Vajadusel võib hindamiskomisjon kutse taotleja nõusolekul eksami käiku lindistada. Vestluse käigus täidavad ja täiendavad kõik hindamiskomisjoni liikmed hindamislehti (vt vormid H1 ja H2) nende hindamiskriteeriumide osas, mis vajavad täpsustamist või olid taotleja poolt täitmata. Hindamise esimese etapi positiivne tulemus on eelduseks teise etappi pääsemisele. 
Teises etapis näitab taotleja ette kompetentse tööalaseid toiminguid sooritades.                         Praktiliste ülesannete sooritamise aeg ja koht lepitakse kokku eelnevalt. Praktiliste ülesannete sooritamist juhib hindamiskomisjoni esimees või üks hindamiskomisjoni liige. Iga taotleja sooritab ülesanded etteantud juhiste abil. Taotlejaid instrueeritakse eelnevalt. Taotlejale antud ülesannete sooritamise ajal täidavad kõik hindamiskomisjoni liikmed hindamislehed (vt vorm H2).

2)Töökogemusega kondiiter, tase 4 hindamine viiakse läbi kahes etapis:

Esimene etapp on hindamine dokumentide põhjal. Hindamiskomisjoni liikmed tutvuvad taotleja poolt esitatud töömapi (vorm H5) ja selle lisade  sisuga. Taotleja peab kirjeldama viimase 3 aasta jooksul tehtud erialaseid töid ja kogemusi. Hindamiskomisjoni liikmed vaatavad  üksteisest sõltumatult läbi kõik taotlusega seotud dokumendid. Hindajad täidavad vastava hindamisvormi (vt vorm H1). Hindamise esimese etapi positiivne tulemus on eelduseks teise etappi pääsemisele. 

Teises etapis taotleja näitab ette kompetentse tööalaseid toiminguid sooritades.              Praktiliste ülesannete sooritamise aeg ja koht lepitakse kokku eelnevalt. Praktiliste ülesannete sooritamist juhib hindamiskomisjoni esimees või üks hindamiskomisjoni liige. Iga taotleja sooritab ülesanded etteantud juhiste abil. Taotlejaid instrueeritakse eelnevalt. Taotlejale antud ülesannete sooritamise ajal täidavad kõik hindamiskomisjoni liikmed hindamislehed (vt vorm H2).

Iga taotleja kohta täidetakse koondhinnangu leht (vorm H3). Koondhinnang moodustub hindamiskomisjoni liikmete enamushinnangu alusel. Hindamise tulemus loetakse positiivseks, kui hindamiskomisjoni koondhinnang on positiivne. Koondhinnangule kirjutavad alla kõik hindamiskomisjoni liikmed. Hindamis- ja koondhinnangu lehti ei tutvustata taotlejale ega teistele isikutele.

Hindamiskomisjon vormistab kutseeksami protokolli (vorm H4), mille aluseks on hindamis- ja koondhinnangu lehed. Kutseeksami protokolli alusel tehakse kutsekomisjonile ettepanek kutse taotlejatele kutse andmise või mitteandmise kohta. Protokollile kirjutavad alla kõik hindamiskomisjoni liikmed.

3. Hindamismeetodid ja nende kirjeldus

Töömapp

Kutse taotleja esitab kirjaliku töömapi, mis sisaldab kogemuste kirjeldusi. Tööandja tõendab taotleja kompetentside täitmist spetsiaalsel vormil. Taotleja peab kirjeldatud tegevused tõendama tööandja allkirjaga (vorm H5). Taotleja peab kirjeldama viimase 3 aasta jooksul tehtud erialaseid töid ja kogemusi.

Praktiline töö

Praktilise töö käigus sooritab taotleja hindamiskomisjoni poolt ettevalmistatud parktilise töö ülesanded. Valmistab konkreetse tordi ja küpsised.

Kirjalik test ja vestlus

Taotleja täidab testi ja esitab selle hindamiskomisjonile, kes otsustab vestluse vajaduse täidetud testi põhjal.

4. Hindamisülesanded

Teoreetiline osa

	Hindamisülesanne
	Hindamise korraldus

	Taotleja vastab küsimustele etteantud aja jooksul. Vajadusel taotleja põhjendab oma vastuseid ja vastab täiendavatele küsimustele intervjuu vormis etteantud aja jooksul.
	1. Taotleja saab kutseandja poolt moodustatud komisjonilt ettevalmistatud kirjaliku testi.

2. Taotleja esitab hindamiseks individuaalselt koostatud vastused, vajadusel põhjendab neid (kuni 30 min).


Teoreetilises osas tuleb sooritada test ja intervjuu, mille läbimine annab õiguse osaleda oskuste eksamil. Teoreetilise (test/vestlus) osa täitmine 70% ulatuses on eelduseks praktilisele tööle pääsemiseks.

Taotleja valmistub intervjuuks vastavalt esitatud küsimustele määratud aja jooksul (30 min).

Taotleja põhjendab oma vastuseid ja vastab täiendavatele küsimustele etteantud aja jooksul (30 min).

Teooriatest koosneb 30 küsimusest, Küsimused on koostatud eksamikomisjoni poolt ja aluseks on pagar tase 4 kutsestandard. Konkreetsed küsimused saab kutse taotleja teada teooriatesti sooritamisel. 

Praktiline osa
	Hindamisülesanne
	Hindamise korraldus

	Koosneb kahest praktilisest tööst

1.Tort

2.Küpsised või koogid
	1. Taotleja saab hindamiskomisjonilt ülesande või ülesannete kirjelduse.

2. Taotleja valib ja valmistab praktiliseks tööks ette vajalikud vahendid.

3. Taotleja sooritab etteantud aja jooksul ülesande või ülesanded praktilises vormis.

4. Vajadusel vastab taotleja hindamiskomisjoni küsimustele tööprotsesside, tööohutuse, tööga seotud teadmiste kohta.


Kondiiter, tase 4 hindamiskriteeriumid:
	Tegevusnäitaja / Hindamiskriteeriumid


	

	POOLTOODETE JA/VÕI KAUNISTUSMATERJALIDE VALMISTAMINE

	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	

	Valmistab tootmiseks ette toorained (sõelub jahu, valmistab ette munad, sulatab margariini jm), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	Valmistab soolased ja magusad täidised (sh kreemid, siirupid, pumatid, želeed jm) ning  dekoorid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	Valmistab küpsetatud pooltooted (liivataigen, biskviittaigen jne), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	Valmistab ja kasutab suhkrulisi (nt martsipanist, suhkrumassist, karamellist jm (v.a karamell)) pooltooteid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	Kasutab šokolaadi ja rasvaglasuure, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	TAINASTE VALMISTAMINE

	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	

	Valmistab tootmiseks ette toorained, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	

	Valmistab tainad vastavalt retseptile ja tehnoloogilisele juhendile.
	

	Jälgib toote valmistamise protsessis taina kvaliteeti, sh teeb sensoorset hindamist ja valmistamise lõpus hindab toote vastavust kvaliteedinäitajatele.
	

	TAINASTE VORMIMINE JA KERGITAMINE

	Tükeldab tainad vastavalt retseptis ja tehnoloogilises režiimis antud toote parameetritele.
	

	Kergitab tooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile, kasutades kergitusseadmeid.
	

	TOODETE KÜPSETAMINE

	Valib sobiva küpsetusprogrammi, lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	

	Viimistleb lihtsamad valikpagaritooted (koogid, küpsised ja lihtsamad tordid), lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	

	Küpsetab tooted vastavas seadmes (ahjus, fritüüris), lähtudes etteantud tehnoloogilisest režiimist.
	

	Tagab valmistatavate toodete kvaliteedi ja jälgib selle saavutamist kogu protsessi jooksul, kõrvalekalde puhul teavitab otsest ülemust. 
	

	TOODETE JAHUTAMINE JA VIIMISTLEMINE

	Jahutab lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilistele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	

	Lõppviimistleb lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	

	VALIKPAGARITOODETE KÜLMUTAMINE

	Pooltoodete (küpsetamata tainad, eelküpsetatud pagaritooted, küpsetatud biskviidid, koogi-tordipõhjad jm) külmutamine

	Pakendab ja külmutab tainad, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	

	jahutab, pakendab ja külmutab eelküpsetatud valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	

	Valmistoodete (tooted, mis ei vaja edasist käsitlemist, nt küpsetamist) külmutamine

	Jahutab, pakendab ja külmutab valmis valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	

	TOODETE PAKENDAMINE JA LADUSTAMINE

	Seadistab vajalikud pakkeseadmed vastavalt kasutusjuhendile, valib pakendid ja vajadusel pakendab tooted, arvestades pakendatavate toodete omadusi.
	

	Markeerib ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja enesekontrollisüsteemile.
	

	JUHTIMINE JA MAJANDAMINE

	Korraldab müügiks planeeritud toodangu õigeaegse üleandmise vastavalt ettevõtte töökorraldusele.
	

	Juhendab vajadusel kaastöötajat vastavalt ettevõtte töökorraldusele ning arvestades töö keerukust ja kaastöötaja võimekust.
	

	Korraldab oma töölõigu sujuva toimimise, täites talle antud juhiseid, vajadusel juhib tähelepanu vajalikele muudatustele.
	

	VALITAVAD KOMPETENTSID

	Tegevusnäitaja / Hindamiskriteeriumid
	

	MASINATE JA SEADMETE KASUTAMINE

	Kavandab oma edasise tegevuse, arvestades lähteülesannet, toote valmistamiseks koostatud programmi, töötlemiskeerukust ja masina või seadme võimalusi.
	

	Kontrollib masina või seadme seisukorda ja vastavust tööoperatsioonile.
	

	Käivitab ja seadistab seadme või masina vastavalt etteantud juhisele (tehnoloogiline dokumentatsioon) ning valib olemasolevatest programmidest sobiva.
	

	Valmistab toote, kasutades vajadusel abivahendeid vastavalt etteantud juhistele (sh tehnoloogiline dokumentatsioon).
	

	Hindab toote vastavust tehnoloogilises juhendis antud kvaliteedinõuetele, vajadusel eraldab mittestandardse toote.
	

	Eristab masina või seadme veateateid ja reageerib nendele, arvestades valmistajatehase etteantud juhiseid.
	

	Salvestab veateated ja tehnilised parandustööd, täites vajalikud dokumendid.
	

	Seiskab masina või seadme vastavalt etteantud juhisele.
	

	Korrastab ja puhastab masinat või seadet igapäevaselt vastavalt toiduhügieeni nõuetele.
	

	LÄBIV KOMPETENTS

	Tegevusnäitaja/ Hindamiskriteeriumid


	

	Jälgib ja hoiab oma töös kvaliteeti ja tootlikkust, täidab ja järgib toiduhügieeni nõudeid (käte, riietuse, inventari jm puhastamine ja desinfektsioon).
	

	Kasutab tööpinda eesmärgipäraselt ja hoiab selle korras; korraldab oma tööd ratsionaalselt, kasutades töövahendeid, materjale, aega, energiat jm vahendeid säästlikult ning praaki minimeerides; vastutab oma töö tulemuse eest.
	

	Saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/töölõikude tööst ja funktsioonidest, mõistab oma osa tootmise ahelas; näitab üles arusaamist kuidas üks probleem on suurema süsteemi osa.
	

	Esitab asjakohaseid küsimusi ja teeb parendusettepanekuid oma pädevuse piires; teeb koostööd.
	

	Hindab ohufaktoreid tootmises ja võtab kasutusele abinõud ohtude maandamiseks, järgides töökeskkonna ja tööohutusnõudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid töövõtteid.
	

	Annab õnnetusjuhtumi korral vältimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab õnnetusjuhtumist tootmisjuhile või tööandjale.
	

	Kasutab oma töös eesti keelt tasemel B2 ja vene või inglise keelt tasemel B1.
	

	Kasutab oma töös arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7. 
	


6. Hindamisjuhend hindajale
Enne hindamist:

Tutvuge

· kondiiter, tase 4 kutsestandardiga,

· kompetentsipõhise hindamise mõistete ja põhimõtetega,

· kutse andmise korraga,

· hindamise üldise informatsiooniga,

· hindamiskriteeriumidega,

· hindamismeetoditega,

· hindamisülesannetega,

· hindamise korraldusega,

· hindamisel kasutatavate vormidega.
Hindamise ajal
· jälgige igat taotlejat hindamisprotsessis personaalselt,

· täitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm,

· esitage vajadusel küsimusi hindamiskriteeriumide täitmise osas,

· hinnake iga hindamiskriteeriumi järgi,

· vormistage hindamistulemus iga hindamiskriteeriumi kohta.

Hindamise järel
· andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet,

· vormistage hindamistulemus,

· edastage oma ettepanek kutse andmise kohta kutsekomisjonile.
7.Vormid hindajale

	VORM H1 ja H2: TAOTLEJA PERSONAALNE HINDAMISE VORM
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Taotleja nimi:
	
	
	

	
	
	Hindamise aeg:
	
	
	

	
	
	Hindamise koht:
	
	
	

	
	
	Hindaja:
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Kondiiter, 4 tase
	
	
	

	Kompetents
	Hindamiskriteeriumid
	Hinnang
	Kommentaar

	
	
	Täidetud
	Mitte täidetud
	

	1
	POOLTOODETE JA/VÕI KAUNISTUSMATERJALIDE VALMISTAMINE

	1
	1
	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	 
	 
	 

	1
	2
	Valmistab tootmiseks ette toorained (sõelub jahu, valmistab ette munad, sulatab margariini jm), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	 
	 
	 

	1
	3
	Valmistab soolased ja magusad täidised (sh kreemid, siirupid, pumatid, želeed jm) ning  dekoorid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	
	

	1
	4
	Valmistab küpsetatud pooltooted (liivataigen, biskviittaigen jne), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	
	

	1
	5
	Valmistab ja kasutab suhkrulisi (nt martsipanist, suhkrumassist, karamellist jm (v.a karamell)) pooltooteid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	
	

	1
	6
	Kasutab šokolaadi ja rasvaglasuure, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	
	

	2
	TAINASTE VALMISTAMINE

	2
	1
	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	 
	 
	 

	2
	2
	Valmistab tootmiseks ette toorained, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	
	

	2
	3
	Valmistab tainad vastavalt retseptile ja tehnoloogilisele juhendile.
	
	
	

	2
	4
	Jälgib toote valmistamise protsessis taina kvaliteeti, sh teeb sensoorset hindamist, ja valmistamise lõpus hindab toote vastavust kvaliteedinäitajatele.
	
	
	

	3
	TAINASTE VORMIMINE JA KERGITAMINE

	3
	1
	Tükeldab tainad vastavalt retseptis ja tehnoloogilises režiimis antud toote parameetritele.
	 
	 
	 

	3
	2
	Kergitab tooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile, kasutades kergitusseadmeid.
	
	
	

	4
	TOODETE KÜPSETAMINE

	4
	1
	Valib sobiva küpsetusprogrammi, lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	
	 
	

	4
	2
	Viimistleb lihtsamad valikpagaritooted (koogid, küpsised ja lihtsamad tordid), lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	 
	 
	 

	4
	3
	Küpsetab tooted vastavas seadmes (ahjus, fritüüris), lähtudes etteantud tehnoloogilisest režiimist.
	
	
	

	4
	4
	Tagab valmistatavate toodete kvaliteedi ja jälgib selle saavutamist kogu protsessi jooksul, kõrvalekalde puhul teavitab otsest ülemust.
	
	
	

	5
	TOODETE JAHUTAMINE JA VIIMISTLEMINE

	5
	1
	Jahutab lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilistele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	 
	 
	 

	5
	2
	Lõppviimistleb lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	 
	 
	 

	6
	
	VALIKPAGARITOODETE KÜLMUTAMINE
	
	
	

	6
	1
	Pooltoodete (küpsetamata tainad, eelküpsetatud pagaritooted, küpsetatud biskviidid, koogi-tordipõhjad jm) külmutamine
	 
	 
	 

	6
	2
	Pakendab ja külmutab tainad, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	 
	 
	 

	6
	3
	jahutab, pakendab ja külmutab eelküpsetatud valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	
	
	

	6
	4
	Valmistoodete (tooted, mis ei vaja edasist käsitlemist, nt küpsetamist) külmutamine
	
	
	

	6
	5
	Jahutab, pakendab ja külmutab valmis valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	
	
	

	7
	TOODETE PAKENDAMINE JA LADUSTAMINE

	7
	1
	Seadistab vajalikud pakkeseadmed vastavalt kasutusjuhendile, valib pakendid ja vajadusel pakendab tooted, arvestades pakendatavate toodete omadusi.
	 
	 
	 

	7
	2
	Markeerib ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja enesekontrollisüsteemile.
	 
	 
	 

	8
	
	JUHTIMINE JA MAJANDAMINE
	 
	 
	 

	8
	1
	Korraldab müügiks planeeritud toodangu õigeaegse üleandmise vastavalt ettevõtte töökorraldusele.
	 
	 
	 

	8
	2
	Juhendab vajadusel kaastöötajat vastavalt ettevõtte töökorraldusele ning arvestades töö keerukust ja kaastöötaja võimekust.
	 
	 
	 

	8
	3
	Korraldab oma töölõigu sujuva toimimise, täites talle antud juhiseid, vajadusel juhib tähelepanu vajalikele muudatustele.
	 
	 
	 

	
	
	VALITAVAD KOMPETENTSID
	 
	 
	 

	9
	
	MASINATE JA SEADMETE KASUTAMINE
	
	
	

	9
	1
	Kavandab oma edasise tegevuse, arvestades lähteülesannet, toote valmistamiseks koostatud programmi, töötlemiskeerukust ja masina või seadme võimalusi.
	
	
	

	9
	2
	Kontrollib masina või seadme seisukorda ja vastavust tööoperatsioonile.
	
	
	

	9
	3
	Käivitab ja seadistab seadme või masina vastavalt etteantud juhisele (tehnoloogiline dokumentatsioon) ning valib olemasolevatest programmidest sobiva.
	
	
	

	9
	4
	Valmistab toote, kasutades vajadusel abivahendeid vastavalt etteantud juhistele (sh tehnoloogiline dokumentatsioon).
	 
	 
	 

	9
	5
	Hindab toote vastavust tehnoloogilises juhendis antud kvaliteedinõuetele, vajadusel eraldab mittestandardse toote.
	
	
	

	9
	6
	Eristab masina või seadme veateateid ja reageerib nendele, arvestades valmistajatehase etteantud juhiseid.
	
	
	

	9
	7
	Salvestab veateated ja tehnilised parandustööd, täites vajalikud dokumendid.
	
	
	

	9
	8
	Seiskab masina või seadme vastavalt etteantud juhisele.
	
	
	

	9
	9
	Korrastab ja puhastab masinat või seadet igapäevaselt vastavalt toiduhügieeni nõuetele.
	
	
	

	10
	
	LÄBIV KOMPETENTS
	
	
	

	10
	1
	Jälgib ja hoiab oma töös kvaliteeti ja tootlikkust, täidab ja järgib toiduhügieeni nõudeid (käte, riietuse, inventari jm puhastamine ja desinfektsioon).
	
	
	

	10
	2
	Kasutab tööpinda eesmärgipäraselt ja hoiab selle korras; korraldab oma tööd ratsionaalselt, kasutades töövahendeid, materjale, aega, energiat jm vahendeid säästlikult ning praaki minimeerides; vastutab oma töö tulemuse eest.
	
	
	

	10
	3
	Saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/töölõikude tööst ja funktsioonidest, mõistab oma osa tootmise ahelas; näitab üles arusaamist kuidas üks probleem on suurema süsteemi osa.
	
	
	

	10
	4
	Esitab asjakohaseid küsimusi ja teeb parendusettepanekuid oma pädevuse piires; teeb koostööd.
	
	
	

	10
	5
	Hindab ohufaktoreid tootmises ja võtab kasutusele abinõud ohtude maandamiseks, järgides töökeskkonna ja tööohutusnõudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid töövõtteid.
	
	
	

	10
	6
	Annab õnnetusjuhtumi korral vältimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab õnnetusjuhtumist tootmisjuhile või tööandjale.
	
	
	

	10
	7
	Kasutab oma töös eesti keelt tasemel B2 ja vene või inglise keelt tasemel B1.
	
	
	

	10
	8
	Kasutab oma töös arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7. 
	
	
	


	VORM H3: TAOTLEJA KOONDHINNANGU VORM
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Taotleja nimi:
	
	
	
	

	
	
	Hindamise aeg:
	
	
	
	

	
	
	Hindamise koht:
	
	
	
	

	
	
	Hindaja:
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	KONDIITER 4 tase
	
	
	
	

	Kompetents
	Hinnang
	Kommentaar

	
	Hindaja 1
	Hindaja 2
	Hindaja 3
	

	KOHUSTUSLIKUD TÖÖOSAD

	1
	POOLTOODETE JA/VÕI KAUNISTUSMATERJALIDE VALMISTAMINE
	 
	 
	 
	 

	2
	TAINASTE VALMISTAMINE
	 
	 
	 
	 

	3
	TAINASTE VORMIMINE JA KERGITAMINE
	 
	 
	 
	 

	4
	TOODETE KÜPSETAMINE
	 
	 
	 
	 

	5
	TOODETE JAHUTAMINE JA VIIMISTLEMINE
	
	
	
	

	6
	VALIKPAGARITOODETE KÜLMUTAMINE
	
	
	
	

	7
	TOODETE PAKENDAMINE JA LADUSTAMINE
	
	
	
	

	8
	JUHTIMINE JA MAJANDAMINE
	
	
	
	

	
	VALITAVAD KOMPETENTSID
	 
	 
	 
	 

	9
	MASINATE JA SEADMETE KASUTAMINE
	 
	 
	 
	 

	10
	LÄBIV KOMPETENTS
	 
	 
	 
	 


	VORM H4
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	KUTSEEKSAMI PROTOKOLL
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Töömapi kontroll, aeg ja koht:
	

	Praktiliste ülesannete toimumise aeg ja koht:
	

	Vestluse toimumise aeg ja koht:
	 

	Ees- ja perekonnanimi
	Isikukood
	Tõendamata kompetentsid
	Hindamiskomisjoni ettepanekud ja soovitused kutsekomisjonile kutse andmiseks
	Märkused
	Otsus

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 


8. Vorm  H5
	
	
	Töömapi  vorm kondiiter, tase 4 kutse taotlejale

	
	
	
	
	
	

	Taotleja nimi:
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Lp. kutse taotleja!
	
	
	

	Töömapi vorm on üheks tõendusvormiks kondiiter, tase 4 kompetentside tõendamiseks kutse andmisel

	Allpool olevas tabelis on veerus A esitatud töö-osad (kompetentsid), veerg B on mõeldud kompetentsi tõendamiseks ja viimane veerg C on mõeldud tööandja kinnitusele.

	B- osa täitmine: Palun mõelge hoolikalt järele, kuidas Teil enda arvates tegelikus töö-situatsioonis iga kompetents avaldub. Kirjeldage tegevusi, mis iseloomustavad antud kompetentsipõhist käitumist, faktilisi andmeid, kui need tõendavad kompetentsi ilmnemist vm olulist informatsiooni enda tegevuse kohta. Tooge konkreetseid näiteid.

	Kondiiter, tase 4
	
	
	

	A
	B
	C

	Kompetents
	Tegevuse kirjeldus, kompetentsi tõendamine
	Ettevõtte komisjoni/hindaja  hinnang


	
	
	

	KOHUSTUSLIKUD TÖÖOSAD

	1
	POOLTOODETE JA/VÕI KAUNISTUSMATERJALIDE VALMISTAMINE

	1
	1
	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	Näide: ……… (ajavahemikul, perioodil, jm) etteantud retsepti järgi kaalusin toorained, eeltöötlesin........., valmistasin ette tootmisprotsessiks ..... jne
	Näide: (ettevõtte juht, vahetuse vanem, jm), tel 5xxx xxxx

	1
	2
	Valmistab tootmiseks ette toorained (sõelub jahu, valmistab ette munad, sulatab margariini jm), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	1
	3
	Valmistab soolased ja magusad täidised (sh kreemid, siirupid, pumatid, želeed jm) ning  dekoorid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	1
	4
	Valmistab küpsetatud pooltooted (liivataigen, biskviittaigen jne), lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	1
	5
	Valmistab ja kasutab suhkrulisi (nt martsipanist, suhkrumassist, karamellist jm (v.a karamell)) pooltooteid, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	1
	6
	Kasutab šokolaadi ja rasvaglasuure, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	2
	TAINASTE VALMISTAMINE

	2
	1
	Valmistab tootmiseks ette vajalikud tootmisseadmed vastavalt juhendile, arvestades valmistatavat toodet.
	 
	 

	2
	2
	Valmistab tootmiseks ette toorained, lähtudes toote valmistamise juhistest.
	
	

	2
	3
	Valmistab tainad vastavalt retseptile ja tehnoloogilisele juhendile.
	
	

	2
	4
	Jälgib toote valmistamise protsessis taina kvaliteeti, sh teeb sensoorset hindamist, ja valmistamise lõpus hindab toote vastavust kvaliteedinäitajatele.
	
	

	3
	TAINASTE VORMIMINE JA KERGITAMINE

	3
	1
	Tükeldab tainad vastavalt retseptis ja tehnoloogilises režiimis antud toote parameetritele.


	
	

	3
	2
	Kergitab tooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile, kasutades kergitusseadmeid.
	
	

	4
	TOODETE KÜPSETAMINE

	4
	1
	Valib sobiva küpsetusprogrammi, lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	
	

	4
	2
	Viimistleb lihtsamad valikpagaritooted (koogid, küpsised ja lihtsamad tordid), lähtudes töökorraldusest ja etteantud juhistest.
	
	

	4
	3
	Küpsetab tooted vastavas seadmes (ahjus, fritüüris), lähtudes etteantud tehnoloogilisest režiimist.
	
	

	4
	4
	Tagab valmistatavate toodete kvaliteedi ja jälgib selle saavutamist kogu protsessi jooksul, kõrvalekalde puhul teavitab otsest ülemust.
	
	

	5
	TOODETE JAHUTAMINE JA VIIMISTLEMINE

	5
	1
	Jahutab lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilistele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	
	

	5
	2
	Lõppviimistleb lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
	
	

	6
	VALIKPAGARITOODETE KÜLMUTAMINE

	6
	1
	Pooltoodete (küpsetamata tainad, eelküpsetatud pagaritooted, küpsetatud biskviidid, koogi-tordipõhjad jm) külmutamine
	
	

	6
	2
	Pakendab ja külmutab tainad, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	
	

	6
	3
	jahutab, pakendab ja külmutab eelküpsetatud valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	
	

	6
	4
	Valmistoodete (tooted, mis ei vaja edasist käsitlemist, nt küpsetamist) külmutamine
	
	

	6
	5
	Jahutab, pakendab ja külmutab valmis valikpagaritooted, kasutades külmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.
	
	

	7
	TOODETE PAKENDAMINE JA LADUSTAMINE

	7
	1
	Seadistab vajalikud pakkeseadmed vastavalt kasutusjuhendile, valib pakendid ja vajadusel pakendab tooted, arvestades pakendatavate toodete omadusi.
	
	

	7
	2
	Markeerib ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja enesekontrollisüsteemile.
	
	

	8
	JUHTIMINE JA MAJANDAMINE

	8
	1
	Korraldab müügiks planeeritud toodangu õigeaegse üleandmise vastavalt ettevõtte töökorraldusele.
	
	

	8
	2
	Juhendab vajadusel kaastöötajat vastavalt ettevõtte töökorraldusele ning arvestades töö keerukust ja kaastöötaja võimekust.
	
	

	8
	3
	Korraldab oma töölõigu sujuva toimimise, täites talle antud juhiseid, vajadusel juhib tähelepanu vajalikele muudatustele.
	
	

	
	VALITAVAD KOMPETENTSID

	9
	MASINATE JA SEADMETE KASUTAMINE

	9
	1
	Kavandab oma edasise tegevuse, arvestades lähteülesannet, toote valmistamiseks koostatud programmi, töötlemiskeerukust ja masina või seadme võimalusi.
	
	

	9
	2
	Kontrollib masina või seadme seisukorda ja vastavust tööoperatsioonile.
	
	

	9
	3
	Käivitab ja seadistab seadme või masina vastavalt etteantud juhisele (tehnoloogiline dokumentatsioon) ning valib olemasolevatest programmidest sobiva.
	
	

	9
	4
	Valmistab toote, kasutades vajadusel abivahendeid vastavalt etteantud juhistele (sh tehnoloogiline dokumentatsioon).
	
	

	9
	5
	Hindab toote vastavust tehnoloogilises juhendis antud kvaliteedinõuetele, vajadusel eraldab mittestandardse toote.
	
	

	9
	6
	Eristab masina või seadme veateateid ja reageerib nendele, arvestades valmistajatehase etteantud juhiseid.
	
	

	9
	7
	Salvestab veateated ja tehnilised parandustööd, täites vajalikud dokumendid.
	
	

	9
	8
	Seiskab masina või seadme vastavalt etteantud juhisele.
	
	

	9
	9
	Korrastab ja puhastab masinat või seadet igapäevaselt vastavalt toiduhügieeni nõuetele.
	
	

	10
	LÄBIV KOMPETENTS

	10
	1
	Jälgib ja hoiab oma töös kvaliteeti ja tootlikkust, täidab ja järgib toiduhügieeni nõudeid (käte, riietuse, inventari jm puhastamine ja desinfektsioon).
	
	

	10
	2
	Kasutab tööpinda eesmärgipäraselt ja hoiab selle korras; korraldab oma tööd ratsionaalselt, kasutades töövahendeid, materjale, aega, energiat jm vahendeid säästlikult ning praaki minimeerides; vastutab oma töö tulemuse eest.
	
	

	10
	3
	Saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/töölõikude tööst ja funktsioonidest, mõistab oma osa tootmise ahelas; näitab üles arusaamist kuidas üks probleem on suurema süsteemi osa.
	
	

	10
	4
	Esitab asjakohaseid küsimusi ja teeb parendusettepanekuid oma pädevuse piires; teeb koostööd.
	
	

	10
	5
	Hindab ohufaktoreid tootmises ja võtab kasutusele abinõud ohtude maandamiseks, järgides töökeskkonna ja tööohutusnõudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid töövõtteid.
	
	

	10
	6
	Annab õnnetusjuhtumi korral vältimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab õnnetusjuhtumist tootmisjuhile või tööandjale.
	
	

	10
	7
	Kasutab oma töös eesti keelt tasemel B2 ja vene või inglise keelt tasemel B1. (nõuded kutsestandardis)
	
	

	10
	8
	Kasutab oma töös arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7. (nõuded kutsestandardis)
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