KUTSESTANDARD

| tase 04-19112001-02/2
I, 11 tase 04-19112001-02/1

KONDIITER 1, I, Il

TOIDUAINETOOSTUSE JA POLLUMAJANDUSE KUTSENOUKOGU



EESSONA

See kutsestandard on asjaomaste institutsioonide poolt kokkulepitud nduete kogum
kondiitri I, 11, 111 kvalifikatsioonile.

Kutsestandardi kavandi koostas Toiduainetdostuse ja Pollumajanduse Kutsendukogu
juurde moodustatud pagari-kondiitri to6rithm koosseisus:

Vaike Kilvits Eesti Pagarite Selts

Viiu Magnus Fazer Eesti AS

Janno Semidor Pagaripoisid OU

Inga Rahnu Vilmix AS

Karin Kivari Leibur AS

Vivika Kurnitski Leibur AS

Ulle Parbo Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus

Ajavahemikus 5. oktoober — 22. oktoober 2001 a. viidi 14bi kutsestandardi kavandi
arvamuskiisitlus Eesti erinevates piirkondades moodustatud toorithmades, millede
koosseisu kuulusid 15 ettevotte esindajad.

Kondiitri I, Il ja 11l kvalifikatsiooni sisaldava kutsestandardi 10ppredaktsiooni koostamisel
on eeltoodud t6orithm arvestanud kutsestandardi kavandi kohta arvamuskiisitlusel tehtud
ettepanekuid ja mérkusi.

Kutsestandardi koostamisel on arvestatud Suurbritannia NVQ-de (National VVocational
Qualifications — riiklikud kutsekvalifikatsioonid) kutseoskusnduetega, CEDEFOP’i
(European Centre for the Development of VVocational Training — Euroopa Kutsehariduse
Arenduskeskus) poolt koostatud Euroopa Liidu litkmesriikide kutseoskusnduete vordleva
analiilisiga ja Soome kutsekvalifikatsiooninduetega (ndyttotutkintojen kuvaukset).

Kaesolev kutsestandard on koostatud uustootlusena.

Kéesoleva kutsestandardi joustumisel kaotab kehtivuse 17. juunil 1999 Toiduainetdostuse
ja Pollumajanduse Kutsendukogu otsusega nr. 1 kinnitatud kondiiter I kutsestandard.

Kondiitri I, Il ja 1l kvalifikatsiooni sisaldav kutsestandard on Kinnitatud 16. novembril
2001. a. Toiduainetodstuse ja Pollumajanduse Kutsendukogu otsusega nr. 6

Kutsestandardis sisalduvad kutsekvalifikatsioonid on kantud kutseregistrisse.



1 KASUTUSALA

1) tootajate kvalifikatsiooninduete méadratlemine

2) oppekavade, koolitusprogrammide valjatootamine

3) eksaminduete viljatootamine, kutsekvalifikatsiooni tdendamine ja hindamine

4) aluse andmine rahvusvaheliste kvalifikatsiooni tdendavate dokumentide
vordlemiseks

2 KUTSEKVALIFIKATSIOONISUSTEEMI TERMINID

Kutsestandard — dokument, mis méérab kindlaks kutsekvalifikatsioonist tulenevad
nduded teadmistele, oskustele, vilumustele, kogemustele, vddrtushinnangutele ja
isikuomadustele.

Kutsekvalifikatsioon — antud kutsealal ndutav kompetentsuse tase, mida tunnustatakse
kas reguleeritud, ajalooliselt voi rahvusvaheliselt kujunenud nouete alusel. Koik kutsed ei
eelda kutsekvalifikatsioonide fikseerimist | kuni V tasemeni. lga konkreetse kutse
kvalifikatsioonid méaératleb kutsendukogu.

Kondiitri kutsealal on kutsekvalifikatsioonisiisteemis I, II ja III kutsekvalifikatsioon.

| tase — lihtsate tooiilesannete tditmine sarnastes olukordades; pohilised kutsealased
oskused ja teadmised on omandatud enamasti 14bi koolituse; vajadusel juhendatakse t66
kidigus; vastutab oma todtilesannete tiitmise eest.

Il tase — pohiliste todiilesannete tditmine erinevates olukordades; lisaks kutsealastele
oskustele ja teadmistele omab vilumust ja kogemust; to6taja tootab iseseisvalt; vastutab
oma tdoiilesannete tditmise eest.

I11 tase — keerukate to6iilesannete tiitmine erinevates ja vahelduvates olukordades; omab
kutsealast meisterlikkust; valmisolek kutsealaste oskuste ja teadmiste edasiandmiseks voi
laialdased kutsealased oskused ja teadmised on omandatud lébi koolituse; valmisolek
korraldada ressursside jagamist ja teiste t06d ning vastutada selle eest.

IV tase — erinevate, keerukate, analiilisimist ja otsustamist eeldavate todiilesannete
taitmine muutuvates olukordades; laialdased kutsealased teadmised ja oskused, millele
lisanduvad kogemused ja vilumused vdi juhtimisalased teadmised; korraldab ressursside
jagamist ja teiste t00d ning vastutab selle eest.

V tase — teadmiste laiendamist, probleemide lahendamist, teaduslike teooriate ja mdistete
rakendamist, olemasolevate teadmiste siistematiseerimist, edasiarendamist ja Opetamist
eeldatavate tooiilesannete tditmine muutuvates olukordades, kdrgel tasemel kutse- ja
erialased teadmised, oskused, millele lisanduvad kogemused ja vilumused voi
juhtimisalased teadmised; korraldab ressursside jagamist ja teiste todd ning vastutab selle
eest.

Kutseoskusnduded

Uldoskused ja -teadmised — tegevusvaldkondi libivad nduded iildistele oskustele ja
teadmistele.

Pohioskused ja -teadmised — kutsealal tegutsemiseks vajalikud nduded oskustele ja
teadmistele.

Erioskused ja -teadmised — nduded oskustele ja teadmistele, mis on seotud
spetsialiseerumisega.

Lisaoskused ja -teadmised — soovituslikud oskused ja teadmised, mis toetavad ja
laiendavad kutseoskusi vdi seonduvad lisakvalifikatsiooniga.

Isikuomadused ja voimed — nduded kutsealal to6tamiseks eeldatavatele isiku- ja
isiksuslikele omadustele ja fiiiisilistele voimetele.

Konkreetsete teadmiste ja oskuste tasemete kirjeldused

Algtase — moistete, faktide ja pdhimdtete teadmine; pohiliste toovatete valdamine.



Kesktase — moistete ja faktide tolgendamine ja vordlus, seoste loomine; mitmekesiste
toovotete valdamine.

Korgtase — seostatud faktide alusel analiiiisimine, prognoosimine, jareldamine,
ildistamine, hindamine; mitmekesiste keerukate t60votete valdamine.

3 KUTSESTANDARDIGA SEONDUVAD STATISTILISED KOODID

Eesti Majanduse Tegevusalade Klassifikaatori® jargi kuulub kondiiter toiduainete ja
jookide tootmise valdkonda, kood 15.8

Ametite klassifikaatori® jirgi kuulub kondiiter 7. peariihma “Toiduainete to6tlejad”,
kood 7412.

4 KUTSEKVALIFIKATSIOON

Eesti Keeles: Kondiiter 1, I1, 11l
Inglise keeles: Pastry-cook I, 11, 111
Soome keeles: Kondiittori I, I1, 11l
Vene keeles: Kougurep 1, 11, 11T

3) KUTSEKIRJELDUS

Kondiiter tootab ettevottes, kus valmistatakse pagari- ja/voi kondiitritooteid. Kondiitri
tooiilesanded on toorainete vastuvdtmine, kontrollimine, ladustamine ja ettevalmistamine;
retsepti jargi taigna valmistamine, kiipsetamine, tdidiste, katete ja kaunistuste
valmistamine; toodete kokkupanemine, kaunistamine ja viimistlemine; valmistoodete
pakendamine, ladustamine ja véljastamine.

Kondiiter peab oskama kasutada t66ks vajalikke seadmeid ja toovahendeid. Ta peab
oskama iseseisvalt oma t60d organiseerida ning olema vdimeline meeskonnatdoks.
Kondiiter to6tab seistes voi liikkudes, mis nduab head tervist ja fuiisilist vastupidavust.
Oma igapédevatoos puutub kondiiter kokku toorainetega, mis voivad iilitundlikel inimestel
pohjustada allergiat. T60 eripdra nduab valmisolekut téotada ka disel ajal, samuti
nddalavahetustel ja riiklikel piihadel.

Kondiitri t66 on suures osas kisitdd, mis eeldab kate osavust, loovust ja ilumeelt.
Vajalik on pidev erialane enesetdiendus

Antud kutsestandard on aluseks kutsekeskhariduse riikliku dppekava koostamisele ja
teistele erialakoolitajatele.

Kondiiter I kvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav pdhiharidus, kutsealane koolitus ja 1-
aastane tookogemus.

Kondiiter II kvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav pdohiharidus, kutsealane koolitus ja 3
aastane jarjepidev tootamine kondiitrina.

Kondiiter IIT kvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav keskharidus, kutsealane koolitus ning
6 aastane, sellest 3 viimast aastat jarjepidev, téokogemus kondiitrina.

6 KUTSEOSKUSNOUDED

6.1  Uldoskused ja -teadmised

! Statistical classification of economics activities in the European Community (NACE) eestistatud versioon
? International Standard Classification of Occupations (ISCO-88) eestistatud versioon
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6.1.1
6.1.2

6.1.3

6.1.4
6.1.5

6.1.6

6.1.7
6.1.8
6.1.9
6.1.10

6.2

6.2.1
6.2.2
6.2.3

6.2.4
6.2.5

6.2.6

Majandus — algtase

Oigusaktid — algtase

1) kutsealast tegevust reguleerivad digusaktid
2) to0oigus

Tootervishoid ja tookeskkonna ohutus — I, 11 algtase; 111 kesktase
1) todtervishoid ja toohiigieen

2) eririietus ja isikukaitsevahendid

3) tegutsemine ohu- ja eriolukordades

4) tuleohutus

5) elektriohutus

6) esmaabi andmine

7) jaatmekaitlus

8) turvasiisteemid

Suhtlemine — 1, 11 algtase; 111 kesktase
Keeleoskus (vt lisa A)
1) eesti keel -1, Il algtase; Il kesktase

2) voorkeel - algtase

Arvuti kasutamise oskus— I, 11 AO1 — AO3; 11l AO1 — AO4, e-posti kasutamine
(vt lisa B)

Asjaajamine — I, 1l algtase; 111 kesktase

Tookoha korraldamine

Toogrupi juhtimine — I, IT ndue puudub; III kesktase

Kutse-eetika

Pohioskused ja —teadmised

Tervisliku toitumise pohimdtted, eritoitumine ja toiduallergia

Ulevaade Eesti ja maailma erinevate regioonide toitumistavadest

Pagari- ja kondiitritoodete klassifikatsioon, kondiitritooted ja nende valmistamine
(vt lisa C, D)

Erialane terminoloogia— 1, IT eesti keeles, Il inglise voi saksa keeles (vt lisa E)
Toorainete sortiment, koostis, kvaliteet, toitevaartus, kasutamisvoimalused,
hoiunduded, realiseerimisajad, saéstlik kasutamine — | algtase; Il, 111 kesktase

1) teraviljad ja teraviljasaadused

2) piim ja piimatooted

3) péarm

4) vesi

5) munad ja munasaadused

6) suhkur, siirup, mesi

7) 0lid ja teised rasvained

8) liha ja kala
9) linnased
10) lisaained

11) puu- ja kddgiviljad, marjad

12) maitse-, aroom- ja virvained jms
Taignate valmistamine, erinevad tehnoloogiad
1) liiva- ja muretaigen

2) biskviittaigen

3) keedutaigen

4) lehttaigen

5) péarmitaigen

6) Ohuline taigen

7) piparkoogi taigen jms



6.2.7 Erinevate tdidiste, katete ja kaunistuste valmistamine, sh (vt lisa D):
1) kreemid
2) glasuurid
3) puisted

6.2.8 Toodete valmistamine erinevatest pooltoodetest

6.2.9 Podhilised fiilisikalised ja keemilised muutused toote valmistamise protsessis — I, 11
algtase; I11 kesktase

6.2.10 Toodete kaunistamine ja viimistlemine

6.2.11 Seadmete kasutamine vastavalt kasutusjuhendile (vt lisa F)

6.2.12 Arvestuse ja aruandluse pohimotted — algtase

6.2.13 Toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamine — I, 11 algtase; Il kesktase

6.2.14 Toodete sdilitamis-, pakendamis- ja transpordi tingimused

6.2.15 Laomajanduse pohimdtted

6.3  Lisaoskused ja -teadmised
6.3.1 Klienditeenindus

6.4  Isikuomadused
1) kontsentreerumisvoime
2) fiidsilise ja vaimse koormuse taluvus
3) kéiteosavus
4) koostoovoime
5) opivalmidus
6) loovus
7) pisivus, rutiini taluvus
8) tépsus
9) puhtus

7 KEHTIVUSE AEG

Kutsestandard kehtib 4 aastat. Vastavalt vajadusele voib standardit muuta enne standardi
kehtivusaja 16ppu.



8 LISAD
Lisa A

KEELTE OSKUSTASEMETE KIRJELDUSED

Alljargnevates nduetes on ldhtutud Eesti Vabariigi keeleseaduses kasutatavatest
keeleoskustasemetest, laiendades samad nduded vodrkeelele.

Eristatakse kolme keeleoskustaset:

Algtase — keele piiratud suuline ja elementaarne Kirjalik oskus. Isik tuleb toime tuttavates
keelekasutusolukordades, saab aru selgest konest igapdevaelu puudutavatel teemadel,
moistab lildjoontes lihtsama teksti sisu ning oskab téita lihtsaid tliiipdokumente ja
kirjutada liihikesi tarbetekste.

Kesktase — keele suuline ja piiratud kirjalik oskus. Isik tuleb toime mitmekesistes
keelekasutusolukordades, saab aru normaalse tempoga konest, mdistab raskusteta
igapédevaelu kajastavate tekstide sisu, suudab kirjutada oma tegevusvaldkonda
puudutavaid tekste.

Korgtase — keele suuline ja kirjalik oskus. Isik vdljendab ennast vabalt, sdltumata
keelekasutusolukorrast, saab aru ka kiire tempoga konest, moistab raskusteta
keerulisemate tekstide sisu, suudab Kirjutada stiililt ja funktsioonilt erinevaid tekste.



Lisa B
ARVUTI KASUTAMISE OSKUS

Arvutikasutaja oskustunnistus — AO (ECDL/ICDL — The European Computer Driving
Licence/The International Computer Driving Licence) tdendab selle omaja praktilisi
pohioskusi laiatarbe tarkvara kasutamisel. (AO tunnistuse omamine ei ole
kutsekvalifikatsiooni taotlemisel kohustuslik.)

7 moodulit:

AO1 — Infotehnoloogia pohimdisted ja infoiihiskond

AO2 — Arvuti kasutamine ja failihaldus

AQO3 — Tekstitootlus

AO4 — Tabelitootlus

AO5 — Andmebaasid

AOG6 — Esitlus

AO7 — Informatsioon ja kommunikatsioon

AOl1 INFOTEHNOLOOGIA POHIMOISTED JA INFOUHISKOND
PShimoisted

Riistvara

Milu

Tarkvara

Arvutivorgud

Arvutid igapaevaelus

Infotehnoloogia ja iihiskond

Turvalisus, diguskaitse ja seadusandlus

Infotehnoloogia ja Eesti

CoNoOA~WNE

AO2 ARVUTI KASUTAMINE JA FAILIHALDUS
1. Elementaaroskused

2. Toolaud

3. Failihaldus

4. Failide lihtne redigeerimine

5. Prindihaldus

AO3 TEKSTITOOTLUS

1. Alustamine

2. Pohioperatsioonid

3. Kujundamine (vormindamine)
4. Dokumendi viimistlemine

5. Printimine

6. Muud oskused

AO4 TABELITOOTLUS

1. Elementaaroskused

2. Pohioperatsioonid

3. Valemid ja funktsioonid

4. Kujundamine (vormindamine)
5. Diagrammid ja objektid

6. Printimine



AO5 ANDMEBAASID
Alustamine
Andmebaasi loomine
Vormi kasutamine
Informatsiooni otsimine
Aruanded

agsrwONE

AO6 ESITLUS

1. Elementaaroskused

2. Pohitegevused

3. Vormindamine

4. Graafika ja diagrammid
5. Printimine ja levitamine
6. Slaidiseansi efektid

7. Slaidiseansi vaatamine

AO7 INFORMATSIOON JA KOMMUNIKATSIOON
1. Veebi kasutamise elementaaroskused
2. Veebis navigeerimine
3. Otsing veebis

4. Jarjehoidjad (bookmarks)
5. Elektronposti kasutamise elementaaroskused
6. Kirjavahetus

7. Adresseerimine

8. Postkasti haldamine

9. Listid ja uudisgrupid

Lisa B



Lisa C

PAGARI- JA KONDIITRITOODETE KLASSIFIKATSIOON

1. PAGARITOOTED
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a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)
h)
i)

leivad — rukkileivad, teraleivad, peenleivad, koorikleivad, rahvusleivad
kuivikleivad — nékileivad, galetid, kuivikud,

barankad

saiad — lauasaiad, rostisaiad, magusad saiad, terasaiad, pikad saiad, kuklid
sepikud — sepikud

kringlid ja pérjad — kringlid, pérjad, stritslid

pooltooted — pizzapohjad, tordipdhjad, korvikesed, taignad

pirukad — magusad pirukad, soolased pirukad, rasvakiipsetised
viikesaiad — viikesaiad

KONDIITRITOOTED

a)

b)
c)
d)
e)

tordid — kohupiimatordid, vahukooretordid, sufleetordid, jogurtitordid,
puuviljatordid, biskviitkreemitordid, sefiiritordid, beseetordid, liivataignatordid,
lehetaignatordid, vahvlitordid jt.

keeksid — keeksid

koogid — plaadikoogid, rongaskoogid, vaikekoogid

rullbiskviidid — rullbiskviidid

kiipsised — soolased kiipsised, magusad kiipsised, vahvlilehed, kreekerid



Lisa D

KONDITER I, I1 JA 11l KAUNISTAMIS- JA VIIMISTLUSOSKUSED

Kondiiter |

1.

Noakown

8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.

Biskviittaigna valmistamise erinevad menetlused
Ohuline taigen

Keedutaignast erinevad kiipsetamise vdimalused
Muretaignast pooltooted ja tooted

Kiipsised

Keeksid ja mufinid

Voikreemid, koorekreemid, munavalgekreemid, keedukreemid, vahukoorekreemid
ning tortide ja kookide kaunistamine nendega
Tortide ja kookide kaunistamine puuviljadega
Tortide ja kookide glasuurimine
Dekoreerimiszelee kasutamine

Puisted

Sokolaadiglasuurist vigurite pritsimine
Loikekoogid

Moorapea tiiiipi koogid

Kondiiter 11

CoNoOA~WNE

Sokolaadiglasuurist keerulisemate vigurite valmistamine tortidele
Voikreemist kaunistused tortidele, sh roosid

Martsipanist ja suhkrumassist roosid, lehed jm lihtsamad kaunistused
Muretainast kaunistused

Jahu-joonistusmass ja kaunistused

Virvipritsi kasutamine tortide kaunistamisel

Joonistuszelee kasutamine

Suhkrumassi késitsi valmistamine ja tortide katmine sellega
Mustrilised biskviidid ja teised eritehnoloogial valmistatud biskviidid

Kondiiter 111

O

Sokolaadi tempereerimine, kasutamine ja $okolaadipritsi kasutamine.
Sokolaadist kompositsioonid, torud, lehvikud jm

Martsipani voolimine ja tortide katmine ning kaunistused

Suhkrumassist keerulised lilled ja pitskaunistused

Suhkrumassist pulmatordid ja juubelitortide kaunistuste valmistamine
Karamelli keetmine ja kaunistuste valmistamine

Suhkrustatud-kuivatatud puuviljade valmistamine ja nendega kaunistamine
Kisitsi valmistatud kompvekid

KatteZelee kasutamine kombinatsioonis dekoreerimisZeleega

Pulma-, juubeli- ja muu eritellimustortide valmistamine
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Lisa E

PAGARI JA KONDIITRI ERIALANE TERMINOLOOGIA EESTI-INGLISE-

SAKSA KEELES

Rukkileib
Lauasai
Kuivikleib
Pikk sai

Kukkel

Pirukas
Viikesai
Piparkoogid
Plaadikook, pirukas
Rullbiskviit
Punutud sai, stritsel
Rasvakiipsetis/pontsik
Magus kukkel
Viikekook
Tort
Rostileib/sai
Tooraine

Jahu

Nisu

Rukis

Kaer

Oder

Mais

Voi

Piim
Ro0skkoor
Kakao

Toiduoli
Suhkur
Kanamuna
Piarm
S6ogisooda
Shokolaad
Kiipsetuspulber
Sool
Piimapulber
Ko66mned
Kaneel
Kardemon
Maitseained
Puuviljad — marjad
Toovahendid
Taignarull
Taignaanum
Pann

Tass

Nuga
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Rye bread Roggenbrot
White bread Weisbrot
Crisp bread Knéckebrot
French bread/baguette Baguette
Roll/bun Broétchen
Pasty Pastete
Cookie/biscuit Kleingebéck
Gingerbread Lebkuchen
Pie Kuchen/ Pie
Swiss roll Biskuitrolle
Twist Stuten
Berliner Berliner
Bun/Coffee bread Hefekranz
Pastry Tortchen
Cake Torte

Toast Toast

Raw materials Zutaten
Flour Mehl

Wheat Weizen

Rye Roggen
Oat(s) Haffer
Barley Gerbste
Corn Mais

Butter Butter

Milk Milch
Cream Sahne
Cocoa Kakao

Oil Ol

Sugar Zucker

Egg Ei(Er)

Yeast Hefe

Baking soda Soda, Natron
Chocolate Schokolade
Baking Powder Backpulver
Salt Salz

Dried milk Trockenmilch
Caraway Kiimmel
Cinnamon Zimt
Cardamon Kardamom
Spices Gewlirze
Fruits Obst&Beeren
Tools Arbeitsmittel
Rolling Pin die Rolle
Bowl die Schiissel
Frying Pan die Pfanne
Cup der Tasse
Knife das Messer



Soel
Teelusikas
Supilusikas
Kreemiprits
Pintsel

Vispel
Kiipsetusplaat
Kipsetusvorm
Taignavorm
Leivaahi
Taina segamine
Tainas

Sieve

Teaspoon
Tablespoon
Piping bag, Tyll,
Brush

Whisk

Baking sheet
Mold, Ring, Pan
Mould, cutter
Oven

Knead

Dough

Lisa E

der Sieb

der Teeloffel
der Esloffel

der Dressiersack, Tiille
der Pinsel

der Schneebesen
das Blech

die Form,

das Formchen
Backofen

kneten

Teig
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SEADMED JA TOOVAHENDID

Tooraine ettevalmistamise seadmed
Taignatootlemisseadmed

Ahjud

Kiillmseadmed

Kontrollseadmed

Pakendusseadmed

Muud kondiitriseadmed ja toovahendid

NoakowhE
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