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KUTSESTANDARD

Kutsestandard on dokument, milles kirjeldatakse kutsetegevust ning esitatakse kompetentsusnduded
ehk t66 edukaks tegemiseks vajalike oskuste, teadmiste ja hoiakute kogumit.

Kutsestandardi kasutusalad

1)
2)

N o bW
—_—— = = =

To66turu ndudmistele vastavate dppekavade ja koolitusprogrammide koostamine
Inimeste kompetentsuse hindamine, sh enesehindamine ja vastavushindamine kutse
andmisel

Ametite kirjeldamine ja tutvustamine

Inimese karjaari planeerimine ja aluse loomine elukestvaks 6ppeks
Koolitusvajaduste viljaselgitamine ning koolituse planeerimine

Ametijuhendite koostamine ja té6tajate varbamine

Kutsete ja kvalifikatsioonide vordlemine.

See esmataseme kutsestandard on aluseks kutsehariduse dppekavale.

Kutsenimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
Kokk 3
Vdimalikud spetsialiseerumised ja nimetused kutsetunnistusel
Spetsialiseerumine Nimetus kutsetunnistusel
Suurkoogitoo Kokk tase 3

Suurkoogit6o

Restoranitoo Kokk tase 3

restoranitoo
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A-osa
KUTSEKIRJELDUS

A.1 T60 kirjeldus

Toiduvalmistamise kutsealal on vilja to6tatud abikoka, 3 taseme koka ja 4 taseme koka kutsestandardid.

Abikokk kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning t66tab koka
juhendamisel.

3. taseme kokal on vajalikud kompetentsid té6turule sisenemiseks, voib vajada moningast juhendamist.
4. taseme kokk omab t66kogemust, tal on vajalikud kompetentsid iseseisvaks t66ks. Vajadusel juhendab
meeskonda ning arendab ja tootab valja uusi tooteid ning lahendusi.

Sellel kutsealal on véimalik spetsialiseeruda restoranitoole voi suurkdogitoole.

3. taseme kokk kaitleb toidutooret, kasutades mitmesuguseid kilm- ja kuumtdotlemise votteid ning
valmistab ja serveerib toite juhendi jargi. 3. taseme koka t66 eeldab majanduslikku métlemisviisi,
sealhulgas oskust kdidelda toidutooret ja toitu sdastlikult. Tdidab enesekontrolli tegevusi. T66 iseloom
eeldab oskust oma t66d iseseisvalt ja ratsionaalselt korraldada ning aega planeerida. Vajalik on tahe ja
oskus tootada meeskonnas. 3. taseme kokk valmistab toitu vastavalt klientide vajadustele ja soovile ning
tegutseb ja kditub eetiliselt, esteetiliselt ning muul sotsiaalselt heaks kiidetud viisil.

Tooosad ja —llesanded vt Lisa 1

A.2 Té6osad ja tooiilesanded

KOHUSTUSLIKUD TOOOSAD JA TOOULESANDED

2.1 3. taseme koka kutset labivad kompetentsid

1) kokk vaartustab oma kutseala, arendab kutseoskusi ja juhindub kvaliteetsest to6tulemusest
2) peab kinni t66de ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid
3) arvestab hiigieeninduetega, tagades toidu ohutuse ja kvaliteedi

4) vastutab enda turvalisuse eest ning tuleb toime ohuolukordades

5) osaleb meeskonnatdos, koheldes oma kolleege huvi ja toetuse, mdistmise ja hoolivusega

6) suhtleb klientidega lahtuvalt kliendikesksuse pdhimdttest

7) on ettevatlik, kasutab ressursse keskkonda saastes

8) kohaneb oma t66s tavaoludega, oskab jagada informatsiooni

9) tootab tulemuslikult ka pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone

10) kriitikasse suhtub mdgistvalt, vGtab Gppust nii dnnestumistest kui ebadnnestumistest

11) kisib oma tegevuse kohta tagasisidet kolleegidelt

12) vdljendab ennast eesti keeles selgelt kdnes ja kirjas

13) vdljendab end arusaadavalt (ihes voorkeeles, vene, inglise voi soome keeles

14) kasutab oma t66s kommunikatsioonivahendeid ja arvutit

15) moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv

2.2 T60 planeerimine ja korraldamine

1) enesekontrolli tegevuste taitmine
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2) t606 planeerimine ja korraldamine
3) puhastus- ja koristustood

2.3 Meniii koostamine

1) hindade ja tooraine kalkuleerimine
2) tehnoloogiliste kaartide koostamine
3) meniilide koostamine

2.4 Kaupade haldamine

1) laoseisu jalgimine
2) kauba dokumentatsiooni haldamine
3) laoseisu inventeerimine

2.5Toidutoorme eeltdootlemine

1) toidutoorme kilm eeltootlemine
2) toidutoorme kuum eeltd6tlemine

2.6 Toitude valmistamine

1) eelroogade valmistamine

2) suppide valmistamine

3) kastmete valmistamine

4) lihast, linnulihast, kalast ja mereandidest toitude valmistamine

5) aedviljadest ning metsaandidest toitude valmistamine

6) teraviljatoodetest ja tangainetest toitude ja lisandite valmistamine
7) piimasaadustest ja munast toitude valmistamine

8) magustoitude valmistamine

9) taignatoodete valmistamine

10) kiilmade ja kuumade jookide valmistamine

_— ~— — — — — ~— ~—

2.7 Teenindamine ja miiligito6

1) positiivse kliendikontakti loomine

2) kliendi vajaduste valjaselgitamine

3) meniil tutvustamine

4) laudade katmine ja teenindamine

5) toitude ja jookide serveerimine

6) portsjonite ja vaagnate vormistamine
7) teenindussituatsiooni I0petamine

8) arveldamine ja kassat6o

_— — — — — — ~— ~—

2.8 Kaastootajate juhendamine

1) toéoulesannete taitmiseks vajaliku informatsiooni kogumine, analiilisimine, edastamine
2) tookvaliteedi kontrollimine

3) positiivse to66hkkonna loomine

4) probleemide lahendamine

—_— — ~— ~—

2.9 Toodete arendamine

1) info kogumine ja to6tlemine ldhtuvalt ettevotte vajadustest
2) toodete arendamine

SPETSIALISEERUMISEGA SEOTUD TOOOSAD JA TOOULESANDED

Suurkoogitoo

2.10 Suurko6gito6 korraldus
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1) suurkoogiseadmete kasutamine

2) toidutoorme vajaduse valjaselgitamine

3) toidutoorme eelt6dtlemine suurtes kogustes
4) toitude valmistamine suurtes kogustes

5) toitude serveerimine suurkdogis

2.11 Eritoitlustus

1) meniide koostamine mitmesugustele dieetidele
2) toitude valmistamine mitmesugustele dieetidele
3) toidukordade sageduse planeerimine

2.12 Catering - teenindus

1) catering-teenuse planeerimine ja korraldamine
2) catering-meniide koostamine

3) kiilmade ja kuumade suupistete valmistamine
4) teenindamine catering-teeninduses

Restoranit6o

2.13 Restoranit6o korraldus

1) soogisaali ja laudade ettevalmistamine

2) toitude ja jookide valmistamine vastavalt restoranimeniile
3) klientide teenindamine

4) toodete ja teenuste esitlemine

5) toitude ja jookide serveerimine

2.14 Peoteenindus

1) toitude valmistamine vastavalt siindmuse formaadile
2) soobgisaali ja laudade ettevalmistamine

3) toitude ja jookide vormistamine

4) toitude ja jookide serveerimine

5) toodete ja teenuste esitlemine

2.15 Rahvus- ja regionaalkoogid

1) erirahvuskookide toitude valmistamine
2) eri rahvuskookide toitude serveerimine

A.3 T60 keskkond ja too eripara

Kutse eeldab valmisolekut t66tada ka puhkepaevadel, riiklikel piihadel, 6htusel ja disel ajal. T66 vdib olla
periooditi pingeline. To6 eeldab valmidust ja oskust suhelda inimestega.

A.4 Toovahendid

Koogiseadmed: kdogivilja, liha ja kala tootlemise seadmed, I6ikurid ja viilutajad, elektri-, gaasi- ja
induktsioonpliidid, prae-ja kiipsetusahjud, aurutamis- ja keetmisseadmed, valjastusseadmed, jahutus- ja
kilmutusseadmed, ndudepesumasinad, kaalud, kilepakendajad, vakumeerijad, mikserid ja vahustajad,
kasikarud (togid).

Vaiketddvahendid: GN-ndud, noad, I16ikelauad, mddtevahendid, praadimislabidad,

kaabitsad, segamis- ja vahustamisvahendid, sdelad, riivid, lihavasarad, ahju- ja kiipsetusvormid, pannid,
keedundud, kulbid jt tdstevahendid, termomeetrid, kausid.

Serveerimisvahendid: taldrikud, klaasid, so6giriistad, serveerimisndud ja —vahendid.

Arvlemistehnika, koristamisvahendid jm seadmed vastavalt restorani eriparale.

A.5 Tooks vajalikud isikuomadused: voimed ja iseloomujooned

T606 eeldab suhtlemisvalmidust ja —oskust, ausust, tapsust, vastutusvoimet.
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Koka t66s on oluline arenenud ilumeel ning hea varvi-, maitse- ja I6hnataju. Vajalik on hea fidsiline
tervis ja vastupidavus ning pinge- ja stressitaluvus.

A.6 Kutsealal tootamiseks noutavad dokumendid

Puuduvad

A.7 Voimalikud ametinimetused

Kokk, peakokk, meisterkokk

A.8 Kutsealane ettevalmistus

Kokaks saab dppida kutsedppeasutuses, taiskasvanute todalase koolituse kursustel ja tookohal.
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B-osa
KOMPETENTSUSNOUDED

B.1 Kutse struktuur

Selle kutse taotlemisel on ndutav kdigi kohustuslike kompetentside (B.2.1 — B.2.9) tdendamine ja
vahemalt Ghe spetsialiseerumisega seotud kompetentside tdendamine:

suurkoogitoo B.2.10 - B.2.12

restoranit6o B.2.13 - B.2.15

B.2 Kompetentsid

KOHUSTUSLIKUD KOMPETENTSID

B.2.1 3. taseme koka kutset ldbivad kompetentsid

Tegevusnaitajad:

1) kokk vaartustab oma kutseala, arendab kutseoskusi ja juhindub kvaliteetsest to6tulemusest
2) peab kinni toode ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusnéudeid
3) arvestab higieeninduetega, tagades toidu ohutuse ja kvaliteedi

4) vastutab enda turvalisuse eest ning tuleb toime ohuolukordades

5) osaleb meeskonnat66s, koheldes oma kolleege huvi ja toetuse, md&istmise ja hoolivusega

6) suhtleb klientidega lahtuvalt kliendikesksuse p6himé&ttest

7) on ettevotlik, kasutab ressursse keskkonda saastes

8) kohaneb oma t66s tavaoludega, oskab jagada informatsiooni

9) to6tab tulemuslikult ka pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone

10) kriitikasse suhtub mdistvalt, vGtab Gppust nii Gnnestumistest kui ebadnnestumistest

11) kiisib oma tegevuse kohta tagasisidet kolleegidelt

12) véljendab ennast eesti keeles selgelt kdnes ja kirjas

13) véljendab end arusaadavalt (ihes vGorkeeles, vene, inglise vGi soome keeles

14) kasutab oma t66s kommunikatsioonivahendeid ja arvutit

15) moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv

Hindamismeetod (id): hinnatakse integreeritult k&igi teiste kutsestandardis toodud kompetentside
hindamise kaigus.

B.2.2 T66 planeerimine ja korraldamine EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) taidab iseseisvalt enesekontrollitegevusi

2) kasutab koogitoos vajalikku dokumentatsiooni

3) valmistab ette oma todkoha ja hoiab selle korras

4) planeerib oma t60aega vastavalt mendiilile, korraldab oma t66 Gldjuhul iseseisvalt, on valmis té6tama
meeskonnas

5) kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ja todvahendeid ning hooldab neid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile igapaevaselt

6) teeb puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile
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Teadmised:

1) tookorralduse alused

2) enesekontrolli nduded

3) koogitoos vajalik dokumentatsioon

4) asjakohased seadusandlikud aktid (td6seadusandlus, toiduseadus, véladigusseadus,
tarbijakaitseseadus jt)

5) puhastusvahendid ja —keemia

6) koogiseadmed ja toovahendid

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne v&i intervjuu / suuline kisitlus vdi proovit6o véi jalgimine praktilise
1606 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanallilis voi tooalase tegevuse hinnang voi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.3 Meniiii koostamine EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) arvutab tooraine vajaduse ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist ja portsjonite arvust

2) arvutab meniis olevate toitude hinnad

3) koostab tehnoloogilisi kaarte, kasutades ettevéttes kehtestatud vormi

4) koostab menlild vastavalt menii koostamise pohimotetele, toitlustusettevotte spetsiifikale ning
erinevat tlilipi einetele, arvestades kliendi soove ja vajadusi ning hooajalisust

5) kohandab ettevotte meniid eri- ja erilisvajadustega klientidele

Teadmised:

1) toitumise alused, sh tervisliku toitumise pohimé&tted

2) menii koostamise alused

3) kalkuleerimise alused, toitlustuses vajalikud matemaatilised tehted

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kisitlus v&i proovitt6 voi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.4 Kaupade haldamine EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) jalgib laoseseisu ja ladustab kauba vastavalt toiduhligieeni nGuetele

2) kontrollib igapdevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu

3) kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile ja sertifikaatide olemasolu
4) inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud sisekorraeeskirjale

Teadmised:

1) laomajanduse p6himotted

2) toidukaupade pakendid ja margistused, realiseerimisajad eri kaubagruppidele
3) toitlustuses kasutatavate kassaslisteemide ja laoprogrammide pohimotted

4) teksti- ja tabelto6tluse programmid

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne v&i intervjuu / suuline kisitlus vdi proovit6o véi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

‘ B.2.5 Toidutoorme eelté6tlemine ‘ EKR tase 3
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Tegevusnaitajad:

1) eeltootleb toidutooret (nt aed- ja teravili, piimasaadused, kala, mereannid, liha), kasutades Gigeid ja
asjakohaseid kilmi eelt66tlemise meetodeid (sh sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine,
erinevad tiikeldused, paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

2) kaitleb toidutooret saastlikult

3) eeltéotleb toidutooret (nt aed- ja teravili, piimasaadused, kala, mereannid, liha), kasutades digeid ja
asjakohaseid kuumi eelt6otlemise meetodeid (keetmine ja selle eri viisid, hautamine, praadimine ja selle
eri viisid, suitsutamine, flambeerimine ja muud kombineeritud kuumtootlemismeetodid)

Teadmised:

1) kilmtootlemismeetodid (sh sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad tikeldused,
paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

2) kuumtootlemismeetodid (keetmine ja selle eri viisid, hautamine, praadimine ja selle eri viisid, suitsutam
flambeerimine ja muud kombineeritud kuumtéétlemismeetodid)

3) sailitusmeetodid (sh soolamine, hapendamine, marineerimine, kiilmutamine, vakumeerimine,
konserveerimine, kuivatamine)

4) toidutoorme ja toidu sortiment, kvaliteet, keemiline koostis, toitevaartused, maitseomadused,
kasutamisvoimalused, sailitamistingimused ja realiseerimisajad, kaonormid toidutoorme

tootlemisel

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vdi intervjuu / suuline kisitlus v&i proovitt6 vdi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.6 Toitude valmistamine ‘ EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi standardretseptuurile ja klientide vajadustele
2) kasutab Gigeid ja asjakohaseid kd6gitdo tehnikaid, kiilm- ja kuumtootlemisvotteid

3) kasutab t606ks sobivaid tdovahendeid, seadmeid ja masinaid, arvestades ohutusndudeid

4) valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes ettevéttes kehtestatud kvaliteedistandardist

5) ajastab toitude valmimise vastavalt teenindussituatsioonile

6) arvestab toitude valmistamisel enamlevinud toidutalumatustega (nt laktoositalumatus,
gluteenitalumatus, toiduallergia)

7) valmistab kilmi ja sooje eelroogi (nt voileivad, suupisted, salatid) vastavalt tehnoloogilisele kaardile
vOi standardretseptuurile

8) valmistab kiilmi ja kuumi suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile v6i standardretseptuurile

9) valmistab kiilmi ja kuumi kastmeid, sh sooje p&hikastmeid (valge, hele, pruun p&hikaste) vastavalt
tehnoloogilisele kaardile vdi standardretseptuurile

10) valmistab toite lihast, linnulihast, kalast ja mereandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi
standardretseptuurile

11) valmistab toite aedviljadest ja metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi
standardretseptuurile

12) valmistab toite ja lisandeid teraviljatoodetest ja tangainetest vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi
standardretseptuurile

13) valmistab toite piimasaadustest ja munast vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi
standardretseptuurile

14) valmistab magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi standardretseptuurile

15) valmistab taignatooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile v6i standardretseptuurile
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16) valmistab kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi standardretseptuurile

Teadmised:

1) kiilmtootlemismeetodid (sh sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad tiikeldused,
paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

2) kuumtootlemismeetodid (sh keetmine ja selle eri viisid, hautamine, praadimine ja selle eri viisid,
suitsutamine, flambeerimine ja muud kombineeritud kuumtéétlemismeetodid)

3) sailitusmeetodid (sh soolamine, hapendamine, marineerimine, kiilmutamine, vakumeerimine,
konserveerimine, kuivatamine)

4)toidutoorme ja toidu sortiment, kvaliteet, keemiline koostis, toitevaartus, maitseomadused,
kasutamisvoimalused, sailitamistingimused ja realiseerimisajad, kaonormid toidutoorme
tootlemisel

5) jookide sortiment, kvaliteet, koostis, toitevaartus, maitseomadused, kasutamisvdimalused

6) pohilised keemilised ja fuusikalised muutused toiduvalmistamise protsessis

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vi intervjuu / suuline kisitlus vdi proovit6o véi jalgimine praktilise
1606 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang voi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.7 Teenindamine ja muiligit66 EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) loob positiivse kliendikontakti, on teenindusvalmis ja suhtleb teenindussituatsioonis aktiivselt
kliendiga

2) selgitab vélja kliendi vajadused ja nGustab klienti, lahendab kliendi teenuse kasutamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

3) tunneb meniiiis olevaid toite ja jooke ning tutvustab neid klientidele

4) katab istumise ja iseteenindusega laudu vastavalt juhendamisele

5) teenindab laudu vastavalt juhendamisele, kasutades asjakohaseid teenindustehnikaid

6) serveerib roogi vastavalt tehnoloogilises kaardis ettendhtud temperatuurile ja kogustele

7) serveerib koogis valmistatavaid toite ja jooke (kuumad joogid, smuuti, toormahl, kokteilid jne)

8) vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt juhendile

9) kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu teenindusprotsessi valtel, anallilisib ja
edastab tagasisidet meeskonnale

10) IGpetab teenindussituatsiooni positiivselt, eesmargiga kliendikontakti jatkamiseks

Teadmised:

1) klienditeeninduse ja miiigitoo alused

2) teeninduspsiihholoogia

3) portsjonite ja vaagnate vormistamise ja kaunistamise viisid ja votted

4) portsjonite ja vaagnate kompositsioonid

5) teenindusviisid ja —tehnikad

6) toitude sortiment, kvaliteet, keemiline koostis, toitevaartus, maitseomadused, kasutamisvGimalused,
sailitamistingimused ja realiseerimisajad

7) jookide sortiment, kvaliteet, koostis, toitevaartus, maitseomadused, kasutamisvéimalused
8) joogibpetuse pohitded, toitude ja jookide sobivus

9) teeninduse- ja mugitoo korraldus

10) kassatoo

11) ettevotluse, majanduse, turunduse alused

12) toitude kaasapakkimise pShimdétted
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13) teksti- ja tabeltdotluse programmid

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kisitlus v8i proovit66 voi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.8 KaastOotajate juhendamine EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) juhendab abikokki, kogudes selleks vajadusel nduandeid ja muud vajalikku informatsiooni
2) varustab end ja juhendatavaid Gigeaegselt toolilesannete tditmiseks vajaliku asjakohase
informatsiooniga, annab todllesanded edasi selgelt ja arusaadavalt

3) kontrollib oma t66 kvaliteeti

4) panustab positiivse to66hkkonna loomisesse ja sdilitamisse avatud oleku, vastutulelikkuse ja
juhendatavate joupingutuste toetamise kaudu

5) on kaastootajatel tekkivatele kiisimustele avatud ning probleemide lahendamisel abivalmis

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kisitlus v&i proovit66 voi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanallils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

B.2.9 Toodete arendamine EKR tase 3

Tegevusnaitajad:
1) jalgib valdkonnas toimuvaid uuendusi ja edastab infot kolleegidele
2) osaleb uute toodete arendamisel, Iahtudes meeskonna té6jaotusest

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kisitlus v&i proovitt6 voi jalgimine praktilise
166 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliils voi tooalase tegevuse hinnang véi portfoolio voi
kombineeritud meetod.

SPETSIALISEERUMISEGA SEOTUD KOMPETENTSID

Suurkoogitoo

B.2.10 Suurko66gitoo korraldus EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) kasutab t66ks suurkdogiseadmed ja vaiketédvahendid, arvestades ohutusndudeid

2) arvestab ajaressursiga toitude digeaegseks valmimiseks

3) suhtleb vajadusel kliendiga, et selgitada valja kliendi vajadused ja ndustab klienti

4) to6tleb toorainet vastavalt tookasule

5) valmistab toite suurtes kogustes, arvestades tooraine vajadust

6) serveerib toidud suurkddkidele omastel viisidel (nt termotoitlustamisena voi véljajagamisliinist)
7) véljastab road vastavalt portsjonkaalule, valtides (le- ja puudujadke

8) I6petab positiivselt teenindussituatsiooni positiivselt, eesmargiga kliendikontakti jatkamiseks

—_— — — — — ~—

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kiisitlus vdi proovit66 voi jalgimine
praktilise t66 kaigus voi jalgimine téokohas voi eneseanallilis voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio vdi kombineeritud meetod.

B.2.11 Eritoitlustus | EKR tase 3

Tegevusnaitajad:
1) arvestab toitude valmistamisel mitmesuguste dieetidega vastavalt toitlustatava asutuse spetsiifikale
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(nt vanadekodud, raviasutused ja laste toitlustamine)

2) arvestab toitude valmistamisel enamlevinud toidutalumatustega (nt laktoositalumatus,
gluteenitalumatus, allergia)

3) valmistab toite, arvestades kliendi ealisi isedrasusi (nt vanurid (kergestiseeditav toit), lapsed
(toitevaartused))

4) valmistab toite, arvestades kliendi tervislikku seisu (nt Ule- ja alakaalulisus, diabeet jne)

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne voi intervjuu / suuline kiisitlus voi proovit66 voi jalgimine
praktilise t66 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanallilis voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio vdi kombineeritud meetod.

B.2.12 Catering-teenindus | EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) koostab juhendamisel catering-teeninduseks sobivaid menilsid vastavalt juhendamisele, arvestades
kliendi vajadusi ja soove ja slindmust, catering-teenuse pakkumise aega ja kohta

2) planeerib catering- teenindust vastavalt juhendamisele, arvestades teenuse pakkumise aega, kohta ja
siindmust

3) planeerib ja korraldab ruumid catering- teeninduseks vastavalt juhendamisele

4) linutab, kaunistab ja katab laudu catering- teeninduseks vastavalt juhendamisele

5) valmistab catering-meniiisse sobivaid kiilmi ja sooje toite, sh suupisteid, lahtudes tehnoloogilisest
kaardist voi standardretseptuurist

6) jargib toiduohutusnodudeid catering-teeninduse osutamisel

7) kasutab catering-teeninduseks vajalikke seadmeid, toovahendeid, abivahendeid

8) teenindab catering-teeninduses vastavalt juhendamisele

9) teeb eel- ja jareltoid catering- teeninduses vastavalt juhendamisele

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne v&i intervjuu / suuline kisitlus vdi proovitdo voi jalgimine
praktilise t60 kaigus voi jalgimine tookohas voi eneseanaliilis voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio vdi kombineeritud meetod.

Restoranit6o

B.2.13 Restoranitdo6 korraldus EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) teeb restoranilaudadele eelkatteid vastavalt meniiile

2) valmistab toidud vastavalt restoranimendidile ja ldhtudes tehnoloogilistest kaartidest
3) serveerib selvelaudades ning osalise teenindusega laudades meeskonnatdona

4) serveerib eelroogi, pearoogi, jarelroogi

5) serveerib kuumi jooke, karastusjooke ja alkohoolseid jooke

6) kasutab mugi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes teenindussituatsioonides

7) esitleb tooteid ja teenuseid

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne vai intervjuu / suuline kiisitlus vdi proovit66 voi jalgimine
praktilise t66 kaigus voi jalgimine téokohas voi eneseanallilis voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio v6i kombineeritud meetod.

B.2.14 Peoteenindus ] EKR tase 3

Tegevusnaitajad:
1) esitleb tooteid ja teenuseid suuliselt ja/vdi kirjalikult, koostab juhendamisel meniil vastavalt kliendi
soovile
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2) valmistab toite vastavalt kliendi vajadusele ja soovidele ning siindmuse formaadile

3) arvestab toitude valmistamisel enimlevinud toidutalumatustega (nt laktoositalumatus,
gluteenitalumatus, toiduallergiad)

4) paigutab ruumis s66gilaudu ja selvelaudu vastavalt etteantud korraldusele

5) linutab ja kaunistab laudu ja teeb eelkatteid vastavalt mendiiile ja kiilaliste arvule

6) kasutab ndude kandmise votteid (kdes, katmistaldrikul ja kandikul)

7) Planeerib ja teostab serveerimist selvelaudades, osalise teenindusega laudades meeskonnatééna
8) vormistab road serveerimiseks

9) valmistab ja vormistab serveerimiseks kuumi jooke, kiilmi jooke ja alkohoolseid jooke

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne v&i intervjuu / suuline kisitlus vdi proovito voi jalgimine
praktilise t66 kaigus voi jalgimine tookohas vGi eneseanallilis voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio voi kombineeritud meetod.

B.2.15 Rahvus- ja regionaalkéo6gid | EKR tase 3

Tegevusnaitajad:

1) valmistab eri rahvuskookide toite, kasutades vastavale rahvuskdogile omaseid tooraineid ja
toiduvalmistamise tehnoloogiad

2) serveerib toidud rahvuskooégile omasel viisil

Teadmised:

1) Eesti rahvustoidud

2) eri regioonide rahvuskookide eripara, olemus, toidutoore ja pohitoidud
3) religioonist tingitud toitumistavade eripara

Hindamismeetod (id): Kirjalik aruanne voi intervjuu / suuline kiisitlus vdi proovit66 voi jalgimine
praktilise t60 kaigus voi jalgimine tdokohas voi eneseanallits voi todalase tegevuse hinnang voi
portfoolio v6i kombineeritud meetod.
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ULDTEAVE JA LISAD

C.1 Teave kutsestandardi koostamise, kinnitamise ja kutse andja kohta ning viide kutsestandardi
asukoha kohta klassifikaatorites

1. Kutsestandardi tahis kutseregistris 04-11052011-4.2/6k
2. Valdkond Toitlus, majutus, Urituste korraldus
3. Kutseala ja kutseala kutsed Toiduvalmistamine:
Abikokk EKR 2,
Kokk EKR 3,
Kokk EKR 4,
Meisterkokk
4. Lihedased kutsealad Kelneritoo (kelner), baarmenitoo (baarmen)
5. Kutsestandardi koostajad: inimeste ja Indrek Kivisalu, Eesti Peakokkade Uhendus, Food Studio,
organisatsioonide nimed peakokk

Inga Paenurm, Eesti Peakokkade Uhendus, Vabariigi
Presidendi Kantselei peakokk

Ulle Parbo, Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeksus

Mare Pihl, Tallinna Teeninduskool, Eesti Mereakadeemia
s66kla juhataja

Sirje Rekkor, Eesti Peakokkade Uhendus, Tallinna Ulikool
Donald Visnapuu, ekspert

Rudolf Visnapuu, Eesti Peakokkade Uhendus, Restoran
Korsaar, peakokk

Angelica Udekiill, Eesti Peakokkade Uhendus, Santa Maria
AS, Food Service Eesti, menliliinsener

6. Kutsestandardi kinnitaja Teeninduse Kutsendukogu
7. Kutsendukogu otsuse number 6

8. Kutsendukogu otsuse kuupaev 11.05.2011

9. Kutsestandardi kehtib kuni (kuupéaev) 11.05.2016

10. Kutsestandardi versiooni number 6

11. Viide Ametite Klassifikaatorile (ISCO 08) | 5. peariihm , Teenindus ja miiligit66tajad”, kood 5120

12. Viide Euroopa
kvalifikatsiooniraamistikule (EQF)

C.2 Kutsenimetus voorkeeles

Inglise keeles: Cook

Vene keeles: NMoBapb

Soome keeles: kokki

C.3 Kutsestandardis kasutatud kutsespetsiifilised terminid

C.4 Lisad

Lisa 1 T66osad ja —lilesanded
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