Kutsekoda

OCCUPATIONAL QUALIFICATION STANDARD

Cook, level 3

Kutsestandard on dokument, milles kirjeldatakse t66d ning 166 edukaks tegemiseks vajalike oskuste, teadmiste ja
hoiakute kogumit ehk kompetentsusndudeid. Kutsestandardeid kasutatakse dppekavade koostamiseks ja kutse
andmiseks.

Occupational title Level of Estonian Qualifications
Framework (EstQF)
Cook, level 3 3
Part A

DESCRIPTION OF WORK

A.1 Description of work

Toiduvalmistamise kutsealal on vélja td6tatud 3. taseme abikoka, 4. taseme koka ja 5. taseme meisterkoka
kutsestandardid.

Abikokk kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning td6tab koka juhendamisel.
Abikoka 166 eeldab oskust kaidelda toidutooret ja toitu sdastlikult. Abikokk tdidab enesekontrolli tegevusi. T66
iseloom eeldab oskust enda t66d korraldada ning aega planeerida. Vajalik on tahe ja oskus tdétada meeskonnas

ja juhendamisel. Abikokk peab oskama eelt6ddelda toiduaineid, kiimtdddelda kddgivilju, valmistada vastavalt
juhendile kdogivilja-, teravilja- ja pastalisandeid ning -toite, teha koka juhendamisel abitid toitude valmistamisel,
teha puhastus- ja koristustdid. Abikokk peab tegutsema ja kaituma eetiliselt, esteetiliselt ning muul sotsiaalselt heaks
kiidetud viisil.

A.2 Tasks

A.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine
A.2.2 Kaupade haldamine

A.2.3 Toidutoorme eeltddtlemine

A.2.4 Toitude valmistamine

A.2.5 Teenindamine ja midgit6d

A.3 Work environment and specific nature of work

Kutse eeldab valmisolekut t66tada ka puhkepédevadel, riiklikel ptihadel, htusel ja 6isel ajal. Té6 voib olla periooditi
pingeline. T66 eeldab valmidust ja oskust suhelda inimestega.

A4 Tools

Kbdgiseadmed: kbdgivilja tdotlemise seadmed, 16ikurid ja viilutajad, elektri- gaasi- ja induktsioonpliidid,
prae-ja kipsetusahjud, aurutamis- ja keetmisseadmed, véljastusseadmed, jahutus- ja kllmutusseadmed,
néudepesumasinad, kaalud, kilepakendajad, vakumeerijad.

Vaiketdovahendid: GN-ndud, noad, I6ikelauad, mdotevahendid, kasikdrud (togid), praadimislabidad,
kaabitsad, segamis- ja vahustamisvahendid, séelad, riivid, lihavasarad, ahju- ja kipsetusvormid, pannid,
keedundud, kulbid jt tdstevahendid, termomeetrid, kausid.

Serveerimisvahendid: taldrikud, klaasid, s6dgiriistad, serveerimisndud ja -vahendid

Koristamisvahendid jm seadmed.

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

T66 eeldab suhtlemisvalmidust ja -oskust, ausust, tdpsust, kohusetunne. Vajalik on hea flilsiline tervis ja
vastupidavus ning pinge- ja stressitaluvus.

A.6 Professional preparation

Abikokaks saab 6ppida kutsedppeasutuses, tdiskasvanute tébalase koolituse kursustel ja té6kohal.
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A.7 Most common occupational titles

Enamlevinud ametinimetus on abikokk.

Part B
COMPETENCY REQUIREMENTS

B.1 Structure of occupation

Selle kutse taotlemisel on néutav kompetentside B.2.1 - B.2.5 ja B.2.6 (l&bivad kompetentsid) tdendamine.

B.2 Competences

MANDATORY COMPETENCES

B.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine EstQF Level 3

Tegevusnditajad:

1) tdidab enesekontrollitegevusi vastavalt koka korraldustele

2) valmistab ette oma té6koha ja hoiab selle korras

3) planeerib oma t66d t6dpaeva I6ikes vastavalt mentdle ja koka korraldustele

4) puhastab seadmeid ja té6vahendeid ning hooldab neid vastavalt hooldusjuhendile igapdevaselt

5) teeb igapdevaseid puhastus- ja koristustdid tootmisruumides vastavalt puhastusplaanile ja koka korraldustele

Teadmised:

1) tddkorralduse alused (k8dgis ja toitlustusteeninduses)

2) toiduhlgieeni ja enesekontrolli nduded

3) toidukaupade pakendid ja margistused, realiseerimisajad erinevatele kaubagruppidele
4) abikoka t66s vajalikud matemaatilised tehted

5) asjakohased seadusandlikud aktid
6) puhastusvahendid ja -keemia
7) kddgiseadmed ja téévahendid

Hindamismeetod (id): Intervjuu/suuline kisitlus v6i proovitéd voi jalgimine praktilise t66 kdigus voi kombineeritud
meetod.

B.2.2 Kaupade haldamine EstQF Level 3

Tegevusnaitajad:
1) ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni néuetele ja koka korraldustele
2) abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele

Teadmised:
1) toidukaupade pakendid ja margistused, realiseerimisajad erinevatele kaubagruppidele

Hindamismeetod (id): Intervjuu / suuline kisitlus v6i proovitdd voi jélgimine praktilise t66 kdigus voi jalgimine
t66kohas voi kombineeritud meetod.

B.2.3 Toidutoorme eeltootlemine |EstQF Level 3

Tegevusnaitajad:

1) kasutab toidutoorme kilmal ja kuumal eelt6étlemisel asjakohaseid k6dgitdd tehnikaid, téévahendeid ja seadmeid
2) eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid, piimasaaduseid

3) kasutab toidutoorme kilmal eeltddtlemisel asjakohaseid kilmtdétlemise tehnoloogilisi votteid (sh sorteerimine,
puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad tiikeldused, paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

4) kasutab toidutoorme kuumal eeltdétlemisel asjakohaseid kuumtéotlemise tehnoloogilisi vétteid (sh keetmine ja
selle eri viisid, hautamine, praadimine ja selle eri viisid, ja kombineeritud kuumtédtlemismeetodid (hautamine))




SIHTASUTUS

Kutsekoda

5) kaitleb toidutooret saastlikult

Teadmised:

1) kilmtoéétlemismeetodid (sh sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad

tikeldused, paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

2) kuumtdoétlemismeetodid (sh keetmine ja selle eri viisid, hautamine, praadimine ja selle eri viisid,

ja kombineeritud kuumtdétlemismeetodid (hautamine))

3) toiduained (toidutoorme ja toidu sortiment, kvaliteet, maitseomadused, kasutamisvéimalused, séilitamistingimused
ja realiseerimisajad)

Hindamismeetodid: Intervjuu/suuline kisitlus v&i proovitdé voi jalgimine praktilise t66 kdigus voi jalgimine tddkohas
vOi kombineeritud meetod.

B.2.4 Toitude valmistamine EstQF Level 3

Tegevusnaitajad:
1) abistab kokka erinevate toitude ja jookide valmistamisel vastavalt koka korraldustele
2) ajastab toitude valmimise vastavalt koka korraldustele
3) jargib toidu valmistamisel toiduohutuse néudeid
4) valmistab lihtsaid kilmi eelroogi (nt véileivad, salatid) vastavalt juhendile vdi koka korraldustele
5) valmistab lihtsamaid suppe (nt kédgiviljasupid) vastavalt koka korraldustele
6) valmistab aedvilja- ja pastalisandeid vastavalt juhendile vdi koka korraldustele
7) valmistab toite piimasaadustest ja munast vastavalt juhendile ja koka korraldustele

Teadmised:

1) toitumise alused

2) kilmtéétlemismeetodid (sh sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad

tikeldused, paneerimine, vormimine, vahustamine, marineerimine)

3) kuumtdoétlemismeetodid (sh keetmine ja selle eriviisid, hautamine, praadimine ja selle eri viisid, ja kombineeritud
kuumt6étlemismeetodid (hautamine))

4) toiduained (toidutoorme ja toidu sortiment, kvaliteet, maitseomadused, kasutamisvéimalused, séilitamistingimused
ja realiseerimisajad)

Hindamismeetod (id): Intervjuu/suuline kisitlus voi proovitéd voi jalgimine praktilise t66 kdigus voi jélgimine té6kohas
vbi kombineeritud meetod.

B.2.5 Teenindamine ja miiligit66 EstQF Level 3

Tegevusnaitajad:
1) alustab ja I6petab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga;
2) selgitab valja kliendi vajadused;

3) kirjeldab menliis olevaid toite ja jooke ning tutvustab neid klientidele;

4) katab ja koristab laudu vastavalt koka korraldustele;

5) serveerib toite vastavalt koka korraldustele;

6) teenindab kliente iseteenindusliinis vastavalt koka korraldustele;

7) vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt juhendile v6i koka korraldustele;

8) kogub ja edastab klientide tagasisidet vastavalt korraldustele.

Teadmised:

1) klienditeeninduse alused;

2) iseteeninduse korraldus ja tehnikad;

3) portsjonite ja vaagnate vormistamise alused;
4) toitude kaasapakkimise pdhimotted.
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Hindamismeetod (id): Intervjuu/suuline kisitlus voi proovitéo voi jalgimine praktilise t66 kdigus voi jalgimine té6kohas

voi kombineeritud meetod.

RECURRING COMPETENCES

B.2.6 Abikokk, tase 3 kutset labiv kompetents

EstQF Level 3

Tegevusnaitajad:
1) vaartustab oma kutseala ja arendab kutseoskusi;

2) peab kinni tddde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid;

on valmis to6tama meeskonnas;

)

)

) kasutab ressursse keskkonda saastes;

)

) valjendab ennast eesti keeles arusaadavalt.

3
4
5
6

taidab lihtsaid llesandeid etteantud juhendite jargi ja vastavalt koka korraldustele;

Hindamismeetod (id): hinnatakse integreeritult kdigi teiste kutsestandardis toodud kompetentside hindamise kéigus.

Part C
GENERAL INFORMATION AND ANNEXES

reference to classification of occupations

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

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

04-18052017-3.7.1/3k

2. Occupational qualification standard compiled by:

Indrek Kivisalu, Eesti Peakokkade Uhendus, Food Studio
Inga Paenurm, Eesti Peakokkade Uhendus, Vabariigi
Presidendi Kantselei

Ulle Parbo, SA Innove

Mare Pihl, Tallinna Teeninduskool, Eesti Mereakadeemia
sOdkla juhataja

Sirje Rekkor, Eesti Peakokkade Uhendus, Tallinna
Ulikool

Donald Visnapuu, ekspert, Eesti Hotellide ja Restoranide
Liit

Rudolf Visnapuu, Eesti Peakokkade Uhendus, Restoran
Mannerheim

Angelica Udekilll, Eesti Peakokkade Uhendus,
Laulasmaa SPA

3. Occupational qualification standard approved by: Service

4. No. of decision of Sectoral Council 7

5. Date of decision of Sectoral Council 24.05.2017
6. Occupational qualification standard valid until 08.11.2017
7. Occupational qualification standard version no. 3

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

9412 Kitchen Helpers

9. Reference to European Qualifications Framework 3

(EQF)

C.2 Occupational title in foreign language

English: Cook, level 3
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Finnish: Kokin apulainen
Russian: NOMOLLHVK rnosapa
C.3 Annexes

Lisa 1 T6dosad ja tédilesanded



https://www.kutseregister.ee/ctrl/en/Standardid_Lisa/downloadFile/10646806

