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OCCUPATIONAL QUALIFICATION STANDARD

Senior Chef, EstQF Level 5

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)
Senior Chef, EstQF Level 5 5
Possible specialisation and titles on occupational certificate
Specialisation Title on occupational qualification certificate
Restaurant Chef Restaurant Chef, EstQF Level 5
Institutional Chef Institutional Chef, EstQF Level 5
Part A

DESCRIPTION OF WORK

A.1 Description of work

Vanemkokk juhib tootmisprotsessi toitlustusteenust pakkuvas ettevéttes. Ta planeerib, korraldab kd6gitédd, koostab
menUdsid ja arendab tooteid. Vanemkokk juhib ja juhendab meeskonda ning annab edasi kutsealaseid oskusi.
Vanemkokk juhindub oma tegevuses ettevétte kasumlikkusest, vastutab teiste t66 korraldamise ja kvaliteetse
to6tulemuse eest. Vanemkokk valmistab toite, kasutades nii tavapédraseid, uuenduslikke kui keerukaid tehnoloogiaid
vastavalt klientide vajadustele ja soovidele. Vanemkokk vétab kasutusele keskkonnasdbralikke materjale ja
tehnoloogiaid, jargides keskkonnasaastlikku ja rohelist métteviisi.

Vanemkokk spetsialiseerub suurkédgi- voi restoranitdole.
Toiduvalmistamise kutsealal on vélja to6tatud 2. taseme kddgiabilise, 3. taseme abikoka, 4. taseme koka ja 5.
taseme vanemkoka kutsestandardid.

A.2 Tasks

A.2.1 Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine
A.2.2 Kaupade kéitlemine

A.2.3 Puhastamine ja koristamine

A.2.4 K606gitdo juhtimine

A.2.5 Teenindamine

A.2.6 Juhendamine

Specialised areas of work

A.2.7 Toidu valmistamine restoranis
A.2.8 Toidu valmistamine suurkddgis

A.3 Professional preparation

Vanemkokana té6tavad inimesed, kellel on vahemalt keskharidus ning kes on labinud kutsedppe tasemedppe
vOi omandanud erialased oskused té6kohal. Vanemkokk omab erialast tédkogemust, sh meeskonna juhtimise
kogemust.

A.4 Most common occupational titles

Peakokk, vanemkokk, kd6gi vahetusevanem.
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A.5 Regulations governing profession

Regulatsioonid kutsealal tegutsemiseks puuduvad.

A.6 Relevant skills for the future

Loovus, disainmdtlemine ja kohanemisvbime, probleemilahendamise oskus, analtlUsioskus, vodrkeele oskus,
multikultuursus, terviseteadlikkus, keskkonnasaastlikkus, t66jdu efektiivsuse tdstmine.

Part B
COMPETENCY REQUIREMENTS

B.1 Structure of occupation

Kutse taotlemisel tuleb téendada tldoskused ja kdik kohustuslikud kompetentsid. Lisaks tuleb tdendada vahemalt
Uks spetsialiseerumisega seotud kompetents B.3.7 voi B.3.8.

B.2 General skills of Senior Chef, EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. peab kinni tdde ajakavast, planeerib oma t66d ja moéistab oma rolli meeskonnatdés, vastutab véetud kohustuste
taitmise eest;

2. on ettevétlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega, téétab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone;

3. jargib digusaktidest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid, vastutab enda ja kaasttotajate turvalisuse eest ning
tuleb toime ohuolukordades;

4. jargib tddsuhteid reguleerivaid digusakte;

5. jargib higieenindudeid, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi;

6. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdastes;

7. valdab eesti keelt tasemel B2 ja Uihte vdorkeelt tasemel B1 (lisa 1);

8. kasutab digiseadmeid vastavalt digipaddevuste enesehindamise skaala iseseisva kasutaja tasemele, v.a sisuloome
osaoskust vastavalt algtasemel kasutaja tasemele (lisa 2); kasutab erialast tarkvara (nt mentitde koostamisel,
kaloraazi arvutamisel, laoseisu arvestamisel, kassasiisteemide ja veebipbhiste kommunikatsioonikeskkondade
kasutamisel), kasutab e-teenuseid.

B.3 Competences

MANDATORY COMPETENCES

B.3.1 Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. disainib toitlustusteenuse, kaasates meeskonda ja lahtudes ettevétte eripérast ning sihtrihmast;

2. kavandab ja koostab ettevotte tootepakkumisi, l&htudes ettevdtte &riideest, klientide soovidest, valdkonna
suundumustest, uutest toodetest, tehnoloogiatest ja hooajalisusest;

3. koostab erinevat tllpi menduid vastavalt digusaktidele, ettevotte eripdrale (nt erinevad rahvusk6d6gid, tdnavatoit,
kohvik, kalarestoran) ja sihtrGhmale (nt lasteaialastele, koolilastele, vanuritele);

4. t66tab vélja tehnoloogilisi kaarte;

5. arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, l1dhtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise koostise
andmebaase, annab sellele hinnangu, arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult heakskiidetud toitumise ja
toidusoovitusi;

6. koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, sh kasutades vastavat tarkvara, arvutab tooraine vajaduse; arvutab
toidu mulgihinna, arvestades ettevotte mudgikatet;

7. arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja tédvahendeid, I&htudes ettevotte eriparast,
kulutbhususest, klientide soovidest ja vajadustest, sh tervisest tulenevatest vajadustest (nt laktoosi- ja
gluteenitalumatus, toiduallergiad).
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B.3.2 Kaupade kaitlemine EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhigieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust
dokumentatsioonile;

2. sisestab kauba ja taara dokumentatsiooni andmebaasi;

3. kontrollib igapaevaselt kauba kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu;

4. hindab igapaevast kaubakogust, planeerib ja tellib tddks vajaliku optimaalse varu vastavalt kaubavoogude
likumiskiirusele konkreetses ettevottes ja eri kaupade tarnesagedusele;

5. kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt 6igusaktidele;

6. inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud sisekorraeeskirjale; analtitisib inventuuri tulemusi.

B.3.3 Puhastamine ja koristamine EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. planeerib kédgi puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile;

2. puhastab kédgiseadmeid ja tddvahendeid, lahtudes juhendist;

3. kéitleb prigi, 1ahtudes juhendist;

4. peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, Iahtudes juhendist;

5. puhastab kdégi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab
puhastusvahendi lahuse, ldhtudes juhendist.

B.3.4 K66git66 juhtimine EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. maaratleb kddgipersonali vajaduse ja varbab kdogipersonali, 1dhtudes tootmise vajadustest;

2. planeerib kbé6gimeeskonna tddjaotuse lahtuvalt ettevotte eripdrast; planeerib kddgimeeskonna td6aega, korraldab
kO0gi- ja teenindustddd ratsionaalselt, vastavalt ettevotte tookoormusele;

3. koordineerib erinevate struktuuritiksuste koostddd, lahtudes ettevdtte tdokorraldusest;

4. jagab kddgimeeskonnale tddilesannete taitmiseks vajalikku informatsiooni ja annab kédgimeeskonnale
tagasisidet, ldhtudes t66tulemustest;

5. jalgib ja kontrollib t66 kvaliteeti ning planeerib parendustegevused, lahtudes ettevotte kvaliteedinduetest;

6. planeerib kédgipersonali arendustegevused, lahtudes toétulemustest ja arenguvajadustest;

7. koostab enesekontrolliplaani, jélgib selle taitmist ning korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist;

8. korraldab kddgiseadmete ja tdovahendite hooldamist, vastavalt kasutusjuhendile vi hoolduslepingule;

9. maaratleb kddgiseadmete, tddvahendite ja materjalide vajaduse ja teeb ettepanekuid kédgiseadmete
uuendamiseks, lahtudes ettevétte tootmisprotsessist;

10. jalgib toorainete hinnamuutusi ja teeb ettepanekuid miugihinna kujundamiseks, anallusib ettevétte kulutdhusust;
11. koostab hinnapakkumise ja arve, lahtudes kliendi tellimusest;

12. koostab aruanded, |I&htudes ettevdtte tdokorraldusest.

B.3.5 Teenindamine EstQF Level 4

Tegevusnaitajad:

1. suhtleb klientidega, lahtudes klienditeeninduse heast tavast;

2. selgitab vélja kliendi toidusoovid ja vajadused, sh eritoitumisega seotud vajadused, tutvustades mendiis olevaid
toite ja jooke;

3. katab ja teenindab erineva teenindustlilibiga laudu, kasutades enamkasutatavaid teenindusviise ja -tehnikaid;
4. kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta ja edastab tagasisidet meeskonnale; lahendab iseseisvalt
kliendi teenusega seotud probleeme oma vastutusala piires.

B.3.6 Juhendamine EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. korraldab juhendamise, sh koostab tegevuskava, lahtudes t66 eesmargist, juhendatava véimetest ja
olemasolevatest oskustest;

2. juhendab ja nbustab kolleege, pakub tuge tekkinud probleemide ja kiisimuste lahendamisel;

3. jélgib juhendatava t66 kvaliteeti ja kehtestatud nduetest kinnipidamist, analiitsib ja hindab koos juhendatavaga
tema toimetulekut tdéllesannetega ja suhtumist t0dsse;

4. annab juhendatavale selgesénaliselt ja digeaegselt tagasisidet tema tegevuse kohta, mérkab edusamme ja
tunnustab.
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COMPETENTCES RELATED TO SPECIALISATION

Tuleb téendada vahemalt Uks spetsialiseerumisega seotud kompetents B.3.7 v6i B.3.8.

Restaurant Chef

B.3.7 Toidu valmistamine restoranis

EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

1. valmistab ette oma t6dkoha, lahtudes td6llesannetest; hoiab oma tédkoha korras, 1ahtudes hlgieeninduetest;

2. kaalub toiduained Iahtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid,
kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades asjakohaseid kd6gitdd tehnikaid, tdévahendeid ja seadmeid;

3. valmistab eel- pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades muuhulgas
keerukamat t66tlemist ndudvaid toiduaineid (nt part, vutt, ulukid, koorikloomad ja mereannid, vdhemkasutatud
subproduktid, seened, vetikad), erilisi tehnoloogiaid (nt suitsutamine, vinnutamine, fermenteerimine, dehtidreerimine,
sous-vide, aereerimine) ja arvestades eritoitumisega seotud néudeid.

Institutional Chef

B.3.8 Toidu valmistamine suurkdégis

EstQF Level 5

Tegevusnaitajad:

arvestades eritoitumisega seotud ndudeid.

1. valmistab ette oma t66koha, lahtudes t66llesannetest; hoiab oma tédkoha korras, lahtudes hligieeninbuetest;
2. kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid,
kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades asjakohaseid kddgitdd tehnikaid, téovahendeid ja seadmeid;
3. valmistab suures koguses eel-, pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
suurkddgile kohandatud tehnoloogiaid (sh madalal temperatuuril kiipsetamine, suitsutamine) ja seadmeid ning

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

04-05052022-2.4/8k

2. Occupational qualification standard compiled by:

Juhan Heinsalu, Restoran Mimosa
Indrek Kivisalu, Food Studio

Taigo Lepik, Eesti Peakokkade Uhendus
Anne Mae, Tallinna Teeninduskool

Inga Paenurm, Markofka OU

Angelica Udekdll, Restoran Wicca

Rene Uusmees, Radisson Grupp

(EQF)

3. Occupational qualification standard approved by: Service

4. No. of decision of Sectoral Council 32

5. Date of decision of Sectoral Council 05.05.2022
6. Occupational qualification standard valid until 08.11.2027
7. Occupational qualification standard version no. 8

8. Reference to International Standard Classification of ~ |3434 Chefs
Occupations (ISCO 08)

9. Reference to European Qualifications Framework 5

C.2 Occupational title in foreign language
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English:

Senior Chef, EstQF Level 5

C.3 Annexes

Lisa 1 Language skills level descriptions

Lisa 2 Scale of self-assessment in digital competence



https://www.kutseregister.ee/ctrl/en/Standardid_Lisa/downloadFile/11021841
https://www.kutseregister.ee/ctrl/en/Standardid_Lisa/downloadFile/11021842

