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1. Uldine informatsioon

Hindamisstandard on koostatud kondiiter, tase 4 kutse taotlejate hindamiseks kondiiter, tase 4
kutsestandardis toodud nduetele. Hindamist teostab kutsekomisjoni poolt moodustatud
erinevatest osapooltest koosnev hindamiskomisjon. Hindamiskomisjonis on esindatud
todmaailma (t6dandjate, toodvdtjate) ja koolitajate esindajad, kellel on nii kutsealane Kkui
hindamisalane kompetents. Hindamiskomisjon on vahemalt kolmeliikmeline.

Enne kompetentsuse hindamist vaatab kutse andja esitatud dokumendid Iabi (st dokumentide
vastavuse kontrolli taotletava kutse nduetele ning kutse andmise korras seatud eeltingimustele).
Vajadusel toimub taotleja ndustamine ning ettepanekute tegemine dokumentide tadiendamiseks
voi lisamiseks. Korrigeeritud dokumentide esitamise tdhtaeg kooskdlastatakse taotlejaga.
Hindamiskomisjon teeb kutsekomisjonile ettepaneku anda taotlejale kutse, kui kdik kompetentsid
on tdendatud. Kutseeksam viiakse Iabi eesti keeles.

2. Hindamiskomisjoni tookorraldus

Hindamine viiakse labi kutse andja poolt tunnustatud kutseeksamikeskustes voi taotlejate
ettevottes.

Kondiiter, tase 4 hindamisel eristatakse koolildpetajat ja tddmaailmast tulnud taotlejat. Mdlemal
juhul viiakse hindamine labi kahes etapis.

Koolildpetajale:

Esimene etapp: Hindamine viiakse |abi Oppekava taitmise jooksul moodulite kokkuvdtva
hindamisena. Hindamisulesannete sooritamine esimeses etapis véimaldab taotlejal tdendada
jargmisi kompetentse:

1. Kreemide valmistamine

2. Muretaina toodete valmistamine

3. Biskuviittaina toodete valmistamine

4. Beseetaina toodete valmistamine

5. Keedutaina toodete valmistamine




6. Suhkrulise taina toodete valmistamine

7. Maiustuste valmistamine

8. Kaunistuste valmistamine

9. Erinevatest jahudest kondiitritoodete valmistamine

Hindamise esimese etapi positiivne tulemus on eelduseks teise etappi paasemisele.

Teine etapp: Taotleja tdendab oma kompetentse Iabi praktiliste Glesannete. Teine etapp
sooritatakse Eesti Leivaliidu poolt tunnustatud pagari ja kondiitri kutseeksamikeskustes, mis on
leitavad Eesti Leivaliidu kodulehelt. Eksami ajad planeeritakse kutseeksamikeskuste poolt ning
kinnitatakse Eesti Leivaliidu poolt. Kutseeksamil hinnatavate toodete tehnoloogilised juhendid on
leitavad Eesti Leivaliidu kodulehelt ning nende pdhjal koostab kutsekomisjon kutseeksami
Ulesanded (piletid). Taotlejaid juhendatakse enne kutseeksami algust. Praktiliste Ulesannete
sooritamist jalgib hindamiskomisjon, kes samaaegselt taidab hindamislehti.

TA6maailmast taotlejale:

Esimene etapp: Kutsetaotleja esitab tunnistuse/diplomi kutsealase koolituse I&bimise kohta voi
todkogemuse ilekandmise VOTAga STARR vormil koos tdendusmaterjalidega.

Teine etapp: Taotleja tdendab oma kompetentse labi praktiliste Ulesannete. Teine etapp
sooritatakse Eesti Leivaliidu poolt tunnustatud pagari ja kondiitri kutseeksamikeskustes, mis on
leitavad Eesti Leivaliidu kodulehelt. Eksami ajad planeeritakse kutseeksamikeskuste poolt ning
kinnitatakse Eesti Leivaliidu poolt. Kutseeksamil hinnatavate toodete tehnoloogilised juhendid on
leitavad Eesti Leivaliidu kodulehelt ning nende pdhjal koostab kutsekomisjon kutseeksami
Ulesanded (piletid). Taotlejaid juhendatakse enne kutseeksami algust. Praktiliste Ulesannete
sooritamist jalgib hindamiskomisjon, kes samaaegselt tdidab hindamislehti.

Iga taotleja kohta taidetakse koondhinnangu leht. Koondhinnang moodustub hindamiskomisjoni
likmete hindamislehtede pdhjal enamushinnangu alusel. Hindamise tulemus loetakse
positiivseks, kui hindamiskomisjoni koondhinnang on positiivne. Koondhinnangule kirjutavad alla
koik hindamiskomisjoni likmed. Hindamis- ja koondhinnangu lehti ei tutvustata taotlejale ega
teistele isikutele. Hindamiskomisjoni esimees vormistab kutseeksami hindamisprotokolli
Kutseregistri keskkonnas. Kutseeksami hindamisprotokolli alusel tehakse kutsekomisjonile
ettepanek kutse taotlejatele kutse andmise vdi mitteandmise kohta. Kutsekomisjoni protokolli
allkirjastab kutsekomisjoni esimees Kutseregistri keskkonnas.

3. Hindamismeetodid ja nende kirjeldus

3.1 Kooli tdend dppekava taies mahus labimise kohta (ndue kehtib ainult kutsedppe tasemedppe
oppekava labimisel eksami sooritajatele)

3.2 L&putunnistus/diplom erialase koolituse labimise kohta véi VOTA STARR vorm koos
tdendusmaterjalidega tookogemusest dpitu anallusimiseks

3.3 Praktiline t66, mille kaigus valmistab taotleja tehnoloogilise juhendi alusel kaks erinevat
kondiitritoodet. Eksami kestvus on 4 tundi

3.4 Intervjuu, kus kutse taotleja tutvustab peale praktilise t66 sooritamist komisjonile oma toote
valmistamise protsessi ja vastab komisjoni klisimustele.

4. Hindamiskriteeriumid
Kondiiter, tase 4 hindamiskriteeriumid:
Kreemide valmistamine




Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes

1 teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist
Valib t66ks sobivad vaiketédvahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
2 kasutus- ja ohutusjuhendist
3 Valmistab jargmisi kreeme: voikreemid, munavalgekreemid, keedukreemid, r66sa- ja

hapukoorekreemid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist

Muretaina toodete valmistamine

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

Valib t60ks sobivad vaiketoovahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

Valmistab muretainaid (sh magus, lisanditega, siirupiga, kiipsetussegust), lahtudes
tehnoloogilisest juhendist

Valmistab muretaina pooltooteid ja tooteid, lahtudes tehnoloogilisest juhendist

Biskviittaina toodete valmistamine

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

Valib tooks sobivad vaiketodvahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

w

Valmistab biskviittainaid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist

Valmistab biskviittaina tooteid, 1ahtudes tehnoloogilisest juhendist

Beseetaina toodete valmistamine

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

Valib to0ks sobivad vaiketoovahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

w

Valmistab beseetainaid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist

Valmistab beseetaina tooteid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist

\ Keedutaina toodete valmistamine

1

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

2

Valib t6oks sobivad vaiketoovahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

Valmistab keedutainaid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist




\ 4 \ Valmistab keedutaina tooteid, Iahtudes tehnoloogilisest juhendist

\ Suhkrulise taina toodete valmistamine

1

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

Valib t66ks sobivad vaiketodvahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

w

Valmistab suhkrulisi tainaid, lahtudes tehnoloogilisest juhendist

Valmistab suhkrulise taina tooteid, 1ahtudes tehnoloogilisest juhendist

| Maiustuste valmistamine

1

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

Valib t60ks sobivad vaiketoovahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

w

Valmistab trihvleid, lahtudes tehnoloogilisest juhendist

Valmistab komme, l1ahtudes tehnoloogilisest juhendist

\ Kaunistuste valmistamine

1

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

2

Valib to0ks sobivad vaiketoovahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

Valmistab Sokolaadist ja glasuurist kaunistusi, lahtudes tehnoloogilisest juhendist/kliendi
soovist/tahtpaevade temaatikast

Valmistab martsipanist ja dekoormassist kaunistusi, lahtudes tehnoloogilisest
juhendist/kliendi soovist/tdhtpaevade temaatikast

\ Erinevatest jahudest kondiitritoodete valmistamine

1

Arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele ja valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest, omadustest ning nende kvaliteedist

2

Valib t66ks sobivad vaiketodvahendid, valmistab ette seadmed, lahtudes seadme
kasutus- ja ohutusjuhendist

Valmistab jargmisi erinevatest jahudest kondiitritooteid (sh gluteenivabad), lahtudes
tehnoloogilisest juhendist ja arvestades eritoitumist




\ Uldoskused

Planeerib toodete valmistamise, arvestades tellimust ja tootmisressursse (nt seadmed,
1 vahendid, t66tajad, aeg, toorained) otstarbekalt ja keskkonda saastes.

Hindab I6pptoodete kvaliteeti sensoorselt, Iahtudes tehnoloogilises juhendist
2 kehtestatud nduetest.
3 Tunneb tootmisprotsessi tervikuna, moistab oma rolli selles.
4 Tunneb vaikeettevotluse pohimétteid

Hoiab korras oma tédkoha ja selle imbruse, jargides toiduhigieeni ja -ohutuse ndudeid,
5 sh enesekontrolliplaani.
6 Tootab ergonoomiliselt, jargides todohutusndudeid.
7 Kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes.

Osaleb meeskonnatdds, vajadusel juhendab teisi tdé6tajaid, vastutab voetud kohustuste
8 taitmise eest.

Kasutab oma t66s eesti keelt vahemalt tasemel B1 ja vahemalt Uihte vddrkeelt tasemel
9 A2

Kasutab arvutit vastavalt Digipadevuste enesehindamise skaala (Lisa 3) tasemele
10 "algtasemel kasutaja "

5. Hindamisjuhend hindajale

Enne hindamist tutvuge:

kondiiter, tase 4 kutsestandardiga;
kompetentsipdhise hindamise mdistete ja pohimdtetega;
kutse andmise korraga;

hindamise Uldise informatsiooniga;
hindamiskriteeriumidega;
hindamismeetoditega;
hindamisllesannetega;

hindamise korraldusega;
hindamisel kasutatavate vormidega.

Hindamise ajal:

jalgige igat taotlejat hindamisprotsessis personaalselt;

taitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm;

esitage vajadusel kisimusi hindamiskriteeriumide taitmise osas;
hinnake iga hindamiskriteeriumi jargi.

Hindamise jarel:

andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet;

vormistage hindamistulemus;

edastage oma ettepanek kutse andmise kohta kutsekomisjonile.




