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OCCUPATIONAL QUALIFICATION STANDARD

Pastry-cook, level 4

Kondiiter, tase 4 kutsestandard on aluseks kutsekeskhariduse ja tdienduséppe dppekavade koostamisele ning isikute
kompetentsuse hindamisele kutse andmisel.

Selle kutsestandardi alusel antakse nii esmast kutset kui kutset:

a) esmane kutse saadakse riiklikult tunnustatud, k&esolevale kutsestandardile vastava 6ppekava taitmisel.
Léputunnistusele/diplomi lisale kantud mérge esmase kutse saamise kohta tdendab, et isik on saanud ettevalmistuse
ja omab valmisolekut vastaval tasemel kutsealal tegutsema asumiseks.

b) kutse saadakse, kui kutset andev organ on hinnanud isiku reaalses t66elus tdendatud kompetentside vastavust
kutsestandardile ning valjastanud kutsetunnistuse.

Occupational title Level of Estonian Qualifications
Framework (EstQF)
Pastry-cook, level 4 4
Part A

DESCRIPTION OF WORK

A.1 Description of work

Kondiitri kutseala koosneb kahest kutsest: kondiiter, tase 4 ja meisterkondiiter, tase 5, milles 4. taseme
kondiiter t66tab iseseisvalt kdikides t66l6ikudes ja 5. taseme meisterkondiiter planeerib ja ohjab tootmist kogu
tootmisprotsessi ulatuses, osaleb uute toodete kavandamisel ja arendamisel ning organiseerib t66grupi t66d.

Kondiiter, tase 4 on oskustddtaja, kes tddtab ettevottes, kus valmistatakse valikpagari- ja/voi kondiitritooteid.
Kondiitri tééulesanded on toorainete vastuvétmine, kontrollimine, ladustamine ja ettevalmistamine; retsepti jargi taina
valmistamine, kipsetamine; taidiste, katete ja kaunistuste valmistamine; toodete kokkupanemine, kaunistamine ja
viimistlemine; valmistoodete pakendamine, ladustamine ja véljastamine. Kondiitri t66 on suures osas kasitdéd, mis
eeldab kéte osavust, loovust ja ilumeelt.

Kondiiter kasutab t66ks vajalikke seadmeid ja tddvahendeid. Ta organiseerib iseseisvalt oma t66d ning osaleb
meeskonnatdds. Vajalik on pidev erialane enesetdiendamine.

A.2 Tasks

A.2.1 Pooltoodete ja/v6i kaunistusmaterjalide valmistamine
1. Tootmisseadmete ettevalmistamine.

2. Toorainete ettevalmistamine.

3. Soolaste ja magusate taidiste valmistamine.

4. Kipsetatud pooltoodete valmistamine.

5. Suhkruliste pooltoodete valmistamine ja kasutamine.

6. Sokolaadi ja rasvaglasuuride kasutamine.

A.2.2 Tainaste valmistamine

1. Tootmisseadmete ettevalmistamine.

2. Toorainete ettevalmistamine.

3. Komponentide lisamine ja tainaste segamine.
4. Tainaste kvaliteedi ja valmiduse hindamine.

A.2.3 Tainaste vormimine ja kergitamine
1. Tainaste tikeldamine ja kaalu jélgimine.
2. Toodete kergitamine.

A.2.4 Toodete kiipsetamine
1. Tootmisseadmete seadistamine.
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2. Valikpagaritoodete kiipsetuseelne viimistlemine.
3. Toodete kiipsetamine erinevates ahjutiilipides ja kiipsetusseadmetes.
4. Kvaliteedi jélgimine.

A.2.5 Toodete jahutamine ja viimistlemine
1. Toodete jahutamine.
2. Toodete I6ppviimistlemine.

A.2.6 Valikpagaritoodete kilmutamine
1. Pooltoodete kilmutamine.

1.1 Tainaste kilmutamine

1.2 EelkUpsetatud toodete kilmutamine
2. Valmistoodete kilmutamine.

A.2.7 Toodete pakendamine ja ladustamine
1. Toodete pakendamine.
2. Toodete ladustamine.

A.2.8 Juhtimine ja majandamine

1. Midgi ja turundust6ds osalemine.

2. Kaast66tajate juhendamine ja ndustamine.
3. Oma t6616igu t66 korraldamine.

Elective areas of work

A.2.9 Masinate ja seadmete kasutamine

. Tegevuse kavandamine.

. Masinate ja seadmete seisukorra kontrollimine.

. Masinate ja seadmete kaivitamine.

. Toote valmistamine.

. Toote kvaliteedi hindamine.

. Masinate ja seadmete veateadete eristamine.

. Masinate ja seadmete veateadete salvestamine.

. Masinate v6i seadmete seiskamine.

. Masinate v6i seadmete korrastamine ja puhastamine.

O©OoONOORA~WN =

A.3 Work environment and specific nature of work

Kondiiter t66tab enamasti seistes voi liikkudes, mis nduab flilsilise koormuse taluvust ja head tervist. Oma
igapaevattos puutub kondiiter kokku toorainetega, mis vdivad Ulitundlikel inimestel péhjustada allergiat. T66 eripara
ndéuab valmisolekut té6tada ka disel ajal, samuti nddalavahetustel ja riiklikel puhadel.

A.4 Tools

Kondiitri té6ks on enamasti vajalikud jargmised té6vahendid, masinad ja seadmed:

1) tédvahendid: kaalud, krabad, noad, spaatlid, visplid, vahustajad, kausid, séelad, ahjuplaadid, termomeetrid,
I6ikelauad, mdotevahendid, kasikarud (togid), riivid, ahju- ja kiipsetusvormid jm;

2) masinad ja seadmed: kaalud, tainasegamismasinad, tainatiikeldajad ja -Umardajad, vormimismasinad,
kerkekapid, ahjud, jahutamisseadmed, pakkemasinad, kilmutamisseadmed jm;

3) koristusvahendid ja -seadmed.

A.5 Personal qualities required for work: abilities and characteristics

Kondiitri t66 eeldab flilsilise pingutuse vdimet, kohusetundlikkust, tpsust, koostéovdimet, dpivalmidust ja
korrektsust ning loovust ja ilumeelt.

A.6 Professional preparation

4. taseme kondiitri esmataseme kutse saadakse kutsekeskhariduse dppekava ldbimise jarel.
4. taseme kutsetunnistusega kondiitril on enamasti erialane kutsekeskharidus, kutseoskused on omandatud téékohal
voi tdiendusdppes ja tal on vahemalt kuue kuune erialane t6dkogemus.
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A.7 Most common occupational titles

Kondiiter, pagar-kondiiter.

Part B
COMPETENCY REQUIREMENTS

B.1 Structure of occupation

Kondiiter, tase 4 kutse saamiseks on vajalik kohustuslike kompetentside B.2.1-B.2.8 ja B.2.10 (labiv kompetents)
téendamine. Taiendavalt on vdimalik tdendada valitav kompetents B.2.9.

B.2 Competences

MANDATORY COMPETENCES

B.2.1 Pooltoodete ja/voi kaunistusmaterjalide valmistamine |Est0F Level 4

Tegevusnditajad:

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

2. Valmistab tootmiseks ette toorained (s6elub jahu, valmistab ette munad, sulatab margariini jm), [Ahtudes toote
valmistamise juhistest.

3. Valmistab soolased ja magusad taidised (sh kreemid, siirupid, pumatid, Zeleed jm) ning dekoorid, l[Ahtudes toote
valmistamise juhistest.

4. Valmistab kipsetatud pooltooted (liivataigen, biskviittaigen jne), l&htudes toote valmistamise juhistest.

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

6. Kasutab Sokolaadi ja rasvaglasuure, lahtudes toote valmistamise juhistest.

Teadmised:

1) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh elektronkaalud) ja nende t66- ja
kasutuspbhimétted;

2) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavate masinate ja seadmete lisatarvikud (I6ikeriistad jm) ja nende
t66pohimotted;

3) toorained ja nende kasutamise pdhimétted.

B.2.2 Tainaste valmistamine |EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

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

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

3. Valmistab tainad vastavalt retseptile ja tehnoloogilisele juhendile.

4. Jalgib toote valmistamise protsessis taina kvaliteeti, sh teeb sensoorset hindamist, ja valmistamise 16pus hindab
toote vastavust kvaliteedinditajatele.

Teadmised:

1) pagari- ja kondiitritdostuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh elektronkaalud) ja nende t606- ja
kasutuspohimaotted;

2) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavate masinate ja seadmete lisatarvikud (I6ikeriistad jm) ja nende t66- ja
kasutuspohimaotted;

3) toorained ja nende kasutamise pdhimétted;

4) tainaste liigid;

5) kondiitritoodete kvaliteedinaitajad.

B.2.3 Tainaste vormimine ja kergitamine EstQF Level 4

Tegevusnditajad:
1. TUkeldab tainad vastavalt retseptis ja tehnoloogilises reziimis antud toote parameetritele.
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2. Kergitab tooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile, kasutades kergitusseadmeid.

Teadmised:
1) kergitusseadmed ja nende kasutamise pohimétted;
2) tainatliikeldajad ja nende t66p6himétted.

B.2.4 Toodete kiipsetamine EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. Valib sobiva kipsetusprogrammi, Idhtudes todkorraldusest ja etteantud juhistest.

2. Viimistleb lintsamad valikpagaritooted (koogid, kipsised ja lihntsamad tordid), l&htudes tédkorraldusest ja etteantud
juhistest.

3. Kiipsetab tooted vastavas seadmes (ahjus, fritliliris), Iahtudes etteantud tehnoloogilisest reziimist.

4. Tagab valmistatavate toodete kvaliteedi ja jalgib selle saavutamist kogu protsessi jooksul, kdrvalekalde puhul
teavitab otsest tlemust.

Teadmised:

1) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh elekironkaalud) ja nende t66- ja
kasutuspohimaotted;

2) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavate masinate ja seadmete lisatarvikud (I6ikeriistad jm) ja nende t66- ja
kasutuspohimaotted;

3) valikpagaritooted ja nende viimistlemise viisid;

4) kvaliteedinduded klpsetatud tootele ja voimalikud defektid ning nende pbhjused.

B.2.5 Toodete jahutamine ja viimistiemine |EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:
1. Jahutab lihtsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilistele juhendile ja toote valmistamise juhisele.
2. Léppviimistleb lintsamad valikpagaritooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile ja toote valmistamise juhisele.

Teadmised:

1) nduded pagaritoodete jahutamisele;

2) viimistletud pagaritoodete liigid ja nende viimistlemise pdhimétted,;

3) Uldised kvaliteedinduded klpsetatud ja viimistletud lihtpagaritootele (sh toote varvus).

B.2.6 Valikpagaritoodete kiilmutamine |EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. Pooltoodete (klpsetamata tainad, eelklpsetatud pagaritooted, kiipsetatud biskviidid, koogi-tordip&hjad jm)
kUlmutamine

1.1 Pakendab ja kilmutab tainad, kasutades kilmutusseadmeid vastavalt tehnoloogilistele juhenditele ja toote
valmistamise juhistele;

1.2 jahutab, pakendab ja kulmutab eelklpsetatud valikpagaritooted, kasutades kilmutusseadmeid vastavalt
tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele;

2. Valmistoodete (tooted, mis ei vaja edasist kasitlemist, nt kipsetamist) klilmutamine

2.1 Jahutab, pakendab ja kilmutab valmis valikpagaritooted, kasutades kilmutusseadmeid vastavalt
tehnoloogilistele juhenditele ja toote valmistamise juhistele.

Teadmised:

1) kllmutusseadmed ja nende t66pdhimdtted:;

2) toodete valmistamise tehnoloogia (jahutamine, kilmutamine);

3) kvaliteedinduded (sh sensoorsed, flllsikalis-keemilised naitajad) kllmutatud pagari- ja kondiitritoodetele.

B.2.7 Toodete pakendamine ja ladustamine EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

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

2. Markeerib ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja enesekontrollististeemile.

Teadmised:
1) pakkemasinad ja nende t66p&himétted;
2) pakendid ja nende kasutamise péhimétted.
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B.2.8 Juhtimine ja majandamine EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. Korraldab mtitigiks planeeritud toodangu digeaegse Uleandmise vastavalt ettevotte tédkorraldusele.

2. Juhendab vajadusel kaasté6tajat vastavalt ettevotte tddkorraldusele ning arvestades t66 keerukust ja kaastédtaja
vdimekust.

3. Korraldab oma t6616igu sujuva toimimise, taites talle antud juhiseid, vajadusel juhib tdhelepanu vajalikele
muudatustele.

Teadmised:
1) ettevotluse alused.

OPTIONAL COMPETENCES

Téaiendavalt on vdimalik téendada valitav kompetents B.2.9.

B.2.9 Masinate ja seadmete kasutamine EstQF Level 4

Tegevusnéitajad:

1. Kavandab oma edasise tegevuse, arvestades lahtellesannet, toote valmistamiseks koostatud programmi,
to6tlemiskeerukust ja masina voi seadme vdimalusi.

2. Kontrollib masina vo6i seadme seisukorda ja vastavust tddoperatsioonile.

3. Kéivitab ja seadistab seadme vdi masina vastavalt etteantud juhisele (tehnoloogiline dokumentatsioon) ning valib
olemasolevatest programmidest sobiva.

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

5. Hindab toote vastavust tehnoloogilises juhendis antud kvaliteedinduetele, vajadusel eraldab mittestandardse toote.
6. Eristab masina v6i seadme veateateid ja reageerib nendele, arvestades valmistajatehase etteantud juhiseid.

7. Salvestab veateated ja tehnilised parandustddd, tdites vajalikud dokumendid.

8. Seiskab masina v6i seadme vastavalt etteantud juhisele.

9. Korrastab ja puhastab masinat voi seadet igapdevaselt vastavalt toiduhlgieeni nbuetele.

Teadmised:

1) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh elektronkaalud) ja nende t66- ja
kasutuspbhimbtted;

2) pagari- ja kondiitritddstuses kasutatavate masinate ja seadmete lisatarvikud (I6ikeriistad jm) ja nende t66- ja
kasutuspbhimbtted;

3) mboétmise ja kontrollimise vahendid.

RECURRING COMPETENCES

B.2.10 Kondiiter, tase 4 kutset labiv kompetents |EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. Jalgib ja hoiab oma t66s kvaliteeti ja tootlikkust, tdidab ja jargib toiduhigieeni ndudeid (kéate, riietuse, inventari jm
puhastamine ja desinfektsioon).

2. Kasutab t6dpinda eesmargiparaselt ja hoiab selle korras; korraldab oma t66d ratsionaalselt, kasutades
tédvahendeid, materjale, aega, energiat jm vahendeid saastlikult ning praaki minimeerides; vastutab oma t66
tulemuse eest.

3. Saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/t6dl6ikude t66st ja funktsioonidest, mdistab oma osa tootmise
ahelas; néitab Ules arusaamist kuidas Uks probleem on suurema siisteemi osa.

4. Esitab asjakohaseid kiisimusi ja teeb parendusettepanekuid oma padevuse piires; teeb koostédd.

5. Hindab ohufaktoreid tootmises ja votab kasutusele abindud ohtude maandamiseks, jargides t6dkeskkonna ja
td6ohutusndudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid t66votteid.

6. Annab 6nnetusjuhtumi korral véltimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab 6nnetusjuhtumist tootmisjuhile voi
té6andjale.

7. Kasutab oma t60s eesti keelt tasemel B2 ja vene vdi inglise keelt tasemel B1 (lisa 1 ,Keelte oskustasemete
kirjeldused®).
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8. Kasutab oma t68s arvutit vastavalt Digipadevuste enesehindamise skaala (lisa 2) tasemele "Algtasemel kasutaja”.

Teadmised:

1) kutsealaga seonduvate digusaktide nduded;
toiduhlgieeni ja -ohutuse nduded;
ergonoomika pohimétted;

klienditeeninduse pbéhimotted;

2)
3)
4)
5) meeskonnatéd pdhimdtted.

Hindamismeetod(id):

Labivat kompetentsi hinnatakse teiste kutsestandardis toodud kompetentsidega integreeritult.

Part C
GENERAL INFORMATION AND ANNEXES

C.1 Information concerning compilation and certification of occupational qualification standard and

reference to classification of occupations

1. ID of occupational qualification standard in register of
occupational qualifications

11-11042019-3.3.1/7k

2. Occupational qualification standard compiled by:

Katrin Kapten-Leppik, OU Vilmix
Kairit Luhakooder, AS Eesti Pagar
Viiu Magnus, Eesti Pagarite Selts
Eha Martma, Tallinna Teeninduskool
Ulle Parbo, SA Innove

Inga Rahnu, OU Vilmix

Janno Semidor, Fazer Food OU
Raivo Vilbaste, Eesti Leivaliit

3. Occupational qualification standard approved by:

Food Industry and Agriculture

4. No. of decision of Sectoral Council 12

5. Date of decision of Sectoral Council 06.05.2019
6. Occupational qualification standard valid until 13.11.2019
7. Occupational qualification standard version no. 7

8. Reference to International Standard Classification of
Occupations (ISCO 08)

7512 Bakers, Pastry-cooks and Confectionery Makers

9. Reference to European Qualifications Framework
(EQF)

4

C.2 Occupational title in foreign language

English: Pastry-cook, level 4
Finnish: Konditori

Russian: KoHgutep

C.3 Annexes

Lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused

Lisa 2 Digipadevuste enesehindamise skaala



https://www.kutseregister.ee/ctrl/en/Standardid_Lisa/downloadFile/10748125
https://www.kutseregister.ee/ctrl/en/Standardid_Lisa/downloadFile/10748126

