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KOKK'I, 11, Il

TEENINDUSE KUTSENOUKOGU



EESSONA

Eesti kutsekvalifikatsiooni siisteemis méératletakse kutsekvalifikatsiooni noudeid
viiel tasemel. I tase on madalaim ja V tase kdrgeim (vt lisa A — Kutsekvalifikatsiooni
siisteemi terminid). Koik kutsed ei eelda kutsekvalifikatsiooni tasemete fikseerimist I
kuni V tasemeni. lga konkreetse kutse kvalifikatsioonitasemed, sealhulgas vajaduse
korral ka haridusndouded, méarab kindlaks kutsendukogu.

Kaéesolev kutsestandard sisaldab asjaomaste institutsioonide vahel kokkulepitud
noudeid koka I, II ja III kutsekvalifikatsioonile.

Kutsestandardi koostas Teeninduse Kutsendukogu moodustatud toitlustuse toorithm
koosseisus:

Ritta Roosaar EBA, A&G Toitlustuse AS

Tarmo Nolvand Barons Hotel

Andrus Laaniste Reval Hotell Central

Priit Toomits A&G Toitlustuse AS, Restoran Karl Friedrich
Eve Kérblane Kuressaare Ametikool

Sirje Rekkor Eesti Hotelli- ja Turismimajanduse Erakool
Ulle Parbo Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus

Ajavahemikus 1. november — 1. detsember 2004 a viidi 1dbi kutsestandardi kavandi
arvamuskiisitlus. Kutsestandardi 1oppredaktsiooni koostamisel on to6rithm
arvestanud arvamuskiisitlustel tehtud ettepanekuid ja markusi.

Kéesolev kutsestandard on koostatud uustootlusena.

Kéesoleva kutsestandardi joustumisel kaotab kehtivuse 19. novembril 2001. a
Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 7 kinnitatud kokk I, IL, IIIT kutsestandard.

Kéesolev kokk I, II ja III kutsestandard on kinnitatud 14. detsembril 2004. a
Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 16.

Kutsestandardis méadratletud kutsekvalifikatsioonid on kantud kutseregistrisse.



1 KASUTUSALA

Kutsestandardite kasutusala on jirgmine:

1) tootajate kutsekvalifikatsiooni nduete maédratlemine

2) oppekavade, koolitusprogrammide valjatéotamine

3) eksaminduete viljatdotamine, kutsekvalifikatsiooni tdendamine ja hindamine

4) aluse andmine rahvusvaheliste kutsekvalifikatsiooni tdendavate dokumentide
vordlemiseks

2 KUTSESTANDARDIGA SEONDUVAD STATISTILISED KOODID

Eesti Majanduse Tegevusalade Klassifikaatori jargi kuulub toiduvalmistamine
toitlustusteeninduse valdkonda, kood 5552.

Ametite klassifikaatori jargi kuulub Kéesolev kokk I, II ja III kutsestandard on
kinnitatud 14. detsembril 2004. a Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 16.
kokk 5. pearithma “Teenindus- ja miitigitootajad”, kood 5121.

3 KUTSENIMETUS JA KUTSEKVALIFIKATSIOONI TASE

Eesti keeles: Kokk 1, 1, 111
Inglise keeles: Cook I, 11, 1
Vene keeles: [Tosaps I, 11, 111

4 KUTSEKIRJELDUS

Kokk tootab toitlustusteenust pakkuvas ettevottes nagu restoran, kohvik,

sO0kla, baar, kiirtoitlustusettevote, suurkdok, catering-ettevotte jms.

Kokk kaiitleb toidutooret, kasutades erinevaid kiilm- ja kuumtdétlemise votteid ning
valmistab ja serveerib toite juhendi jargi. Koka t66 eeldab majanduslikku
motlemisviisi, sealhulgas oskust kdidelda toidutooret ja toitu sddstlikult. T66 iseloom
eeldab oskust oma t60d iseseisvalt ja ratsionaalselt korraldada ning aega planeerida.
Vajalik on tahe ja oskus tootada meeskonnas. Kokk peab oskama valmistada toitu
vastavalt klientide vajadustele ja soovile ning tegutsema ja kdituma eetiliselt,
esteetiliselt ning muul sotsiaalselt heakskiidetud viisil. T66 eeldab suhtlemisvalmidust
ja oskust toime tulla erinevate inimestega.

Koka t66s on oluline arenenud ilumeel ning hea vérvi-, maitse- ja 16hnataju. Vajalik
on hea fiiiisiline tervis ja vastupidavus.

Kutse eeldab valmisolekut to6tada ka puhkepédevadel, riiklikel piihadel, Shtusel ja
oisel ajal.

Kokk III on meisterkokk. Ta on vdimeline juhtima t66gruppi, juhendama véhese
kogemusega too6tajaid ja Opilasi ning edasi andma kutsealaseid oskusi. Ta on valmis
vOtma vastutust ressursside jagamise ja teiste to6 korraldamise ja tulemuste eest.
Kokk III kutsetunnistusele lisatakse viide “meisterkokk”.

Kokk I kutsekvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav kutsealane koolitus ja
pOhiharidus.

Kokk Il kutsekvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav kutsealane koolitus, pohiharidus
ja 2- aastane jarjepidev todtamine kokana.




Kokk I11 kutsekvalifikatsiooni taotlemisel on ndutav, kutse- ja juhtimisalane
tdiendkoolitus, keskharidus ning 8-aastane - sellest 2 viimast aastat jirjepidev -
tootamine kokana, sealhulgas to6taja ja/voi Opilase juhendamise kogemus.

5 KUTSEOSKUSNOUDED (vt lisa B)

5.1  Uldoskused ja -teadmised

5.1.1 Majandus — I, Il algtase; Il kesktase

5.1.2 Turismimajandus — algtase

5.1.3 Oigusaktid — I, Il algtase; 111 kesktase
1) kutsealast tegevust reguleerivad digusaktid
2) to0oigus

5.1.4 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) turvasiisteemid
8) jadtmekaitlus
5.1.5 Suhtlemine — I, Il algtase; I11 kesktase
1) suhtlemistehnikad
2) kuulamisoskused
3) kehtestav kditumine
4) konfliktidega toimetulek
5) probleemide lahendamine
5.1.6 Keeleoskus (vt lisa C)
1) eesti keel - kesktase
2) inglise keel — algtase
3) teine voorkeel — algtase
5.1.7 Arvuti kasutamise oskus: AO1 — AO4, AO7 (vt lisa D)
5.1.8 Asjaajamine — I, Il algtase; Il kesktase
5.1.9 Juhtimisoskus — I, II ndue puudub; I1I kesktase

5.2  Pohioskused ja -teadmised
5.2.1 Rahvuslik toidukultuur — 1, 11 algtase; 111 kesktase
5.2.2 Erinevate rahvaste toidukultuurid ja nende eripdrad — I, 1l algtase; 111 kesktase
5.2.3 Toiduvalmistamine — | algtase; 11 kesktase; III kdrgtase
1) toidutoorme eeltootlemise-, valmistamise ja sdilitamise viisid
a) kiilmtootlemismeetodid — sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine,
erinevad tlikeldused, kujude I6ikamine, paneerimine, vormimine, sidumine,
pikkimine, vahustamine, prepareerimine
b) kuumtostlemismeetodid — keetmine (boiling, poaching), blan§eerimine
(blanching), kupatamine, aurutamine (steaming), hautamine (stewing,
braising), friteerimine (deep frying), praadimine (pan frying), grillimine
(grilling), iilekiipsetamine (gratinating), kiipsetamine (baking), rdstimine
(roasting), glaseerimine (glazing), suitsutamine, flambeerimine



5.24
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2)

3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

¢) siilitusmeetodid — soolamine, hapendamine, marineerimine, kiilmutamine,
vakumeerimine, konserveerimine, kuivatamine

toidutoorme ja toidu sortiment, kvaliteet, keemiline koostis, toitevaartus,

maitseomadused, kasutamisvOoimalused, sdilitamistingimused ja realiseerimisajad,

kaonormid toidutoorme to6tlemisel

jookide sortiment, kvaliteet, koostis, toitevdértus, maitseomadused,

kasutamisvoimalused, sdilitamistingimused ja realiseerimisajad

pohilised keemilised ja fiilisikalised muutused toiduvalmistamisprotsessis

toidukaupade pakendid ja mérgistused

tervisliku toitumise pdhimotted, eritoitumine ja toiduallergiad

Oigete toovaotete kasutamine

toovahendid, seadmed ja masinad ning nende ohutu kasutamine (vt lisa E)

toidutoorme ja toidu sdastlik kasutamine

10) toitude, jookide ning pagari- ja kondiitritoodete valmistamine ja serveerimine

etteantud juhendi (retsepti, tehnoloogilise kaardi) jéargi

a) eelroad — kiilmad ja soojad eelroad, voileivad ja suupisted jms

b) puljongid

c) supid — selged puljongid, kdogiviljasupid, piireesupid, rahvuslikud supid

d) kastmed — hele-, valge- ja pruun pohikaste, tomatikastmed, voikastmed,
majonees- ja hapupiimatoodetest kastmed, dlikastmed

e) lihatoidud — keedetud, hautatud ja praetud lihatoidud, hakklihatoidud,
linnulihatoidud

f) kalatoidud — keedetud, praetud ja hakkmassist kalatoidud

g) koogiviljatoidud ja -lisandid ning toidud seentest

h) makarontoodetest ning tangainetest toidud ja lisandid

i) kohupiima-, juustu- ja munatoidud

J) magustoidud — kiilmad, kuumad ja kiilmutatud toidud

K) kuumad ja kiilmad joogid

I) taignatooted — péarmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja Shulisest taignast

11) eesti rahvustoidud
12) toitumissuundumused
Hiigieeninduded

1)
2)
3)
4)

toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamine

isiklik hiigieen

toidumiirgistuse tekkimise voimalikud pdhjused ning nende véltimine
kahjulike ja miirgiste mikroorganismide toime

Tookorraldus — I algtase; 11 kesktase; III korgtase

1)
2)
3)

4)

5)
6)
7)
8)
9)

oma todkohta korraldamine
koogitoimingute korraldamise pohimotted
meniilide koostamise pohimdtted; tasakaalustatuse, sesoonsuse, klientide soovide
ja toitlustusettevotte eripdra arvestamine
hinnakujundamise alused, toidutoorme kulu kalkuleerimine ja toiduportsjoni
hinna arvutamine
t60 korraldamine véljastusletis, iseteenindusliinis, buffet- ja furSettlauas
a la carte ja cateringteeninduse korraldamine
ettevalmistatud toidu siilitamine
meeskonnatdd tdhtsus to0 toote kvaliteedi kujunemisel
arvestuse, aruandluse ja inventuuri pShimotted

10) laomajanduse pdhimatted, laovarude kontrollimine, kauba tellimise ja

vastuvOtmise protseduurid ning dokumentatsioon



5.2.6

5.2.7

5.2.8

5.2.9
5.2.10

5211
5.2.12

5.3

5.3.1
5.3.2
5.3.3
5.34

5.4
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11) puhastusained ja koristusvahendid

Toitlustusteenindus — I, 11 algtase; 111 kesktase

1) erineva teenindustiiiibiga laudade teenindamine

2) laudade katmine, korrashoidmine ja koristamine

3) toitude ja jookide serveerimine

Miitigitoo — |, 11 algtase; 111 kesktase

1) klientide tarbimisvajadused

2) klientide ndustamine

3) klientide tagasiside késitlemine

4) arveldamine erinevate maksevahenditega

5) toitlustusteenuste eelarvestamine

Klienditeenindus — I algtase; Il, 111 kesktase

1) teeninduse moiste ja olemus

2) klienditeenindaja roll, tooks oluliste isikuomadused ja viisid nende arendamiseks
3) erivajadustega ja erineva kultuuritaustaga klientide teenindamine

4) Klientide ohutuse ja turvalisuse tagamine

5) viisakusreeglid ja kutse-eetika

Taimetoitude valmistamine — I, I ndue puudub; IIT kdrgtase

Erinevate regioonide rahvuskookide eripdra, olemus, toidutoore ja pohitoidud — I, |1
noue puudub; III kesktase

Religioonist tingitud toitumistavade eripdra — I, II ndue puudub; I1I kesktase
Joogidpetuse pohitded, toitude ja jookide sobivus — I, II ndue puudub; III kesktase

Lisaoskused ja -teadmised | ja Il kvalifikatsioonile (soovituslikud)
Taimetoitude valmistamine

Erinevate regioonide rahvuskoddkide eripdra, olemus, toidutoore ja pohitoidud
Religioonist tingitud toitumistavade eripara

Joogidpetuse pohitded, toitude ja jookide sobivus

Isikuomadused ja voimed

1) fuisilise koormuse taluvus

2) Kkiirus ja liigutuste hea koordinatsioon

3) loogiline motlemine

4) virvi- maitse- ja Iohnataju

5) kohanemisvdime (pinge- ja stressitaluvus)

6) teenindusvalmidus, viisakus, tahelepanelikkus
7) suhtlemisvalmidus

8) koostoovalmidus

9) vastutusvoime (usaldatavus, korrektsus, kohusetunne, enesedistsipliin)
10) loovus

11) saastlikkus

12) arenemisvalmidus

KEHTIVUSAEG

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



Lisa A
KUTSEKVALIFIKATSIOONI SUSTEEMI 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 vai rahvusvaheliselt kujunenud nduete alusel.

| tase — tootaja tdidab todiilesandeid iihesuguses olukorras, on omandanud kutsealased
oskused ja teadmised enamasti kutsealasel véljadppel, vdib vajada juhendamist t66
kdigus, vastutab oma téoiilesannete tditmise eest;

Il tase — tootaja tdidab tooiilesandeid erisuguses olukorras, lisaks enamasti kutsealasel
valjadppel omandatud oskustele ja teadmistele omab vilumust ja kogemust, to6tab
iseseisvalt, vastutab oma to6iilesannete tiitmise eest;

I11 tase — tootaja tdidab tooiilesandeid erisuguses ja vahelduvas olukorras, lisaks
enamasti kutsealasel véljadppel omandatud oskustele ja teadmistele ning vilumustele
ja kogemustele omab meisterlikkust, valmisolekut kutsealaste oskuste ja teadmiste
edasiandmiseks, korraldab ressursside jagamist ja teiste to0d ning vastutab selle eest;
IV tase — to6taja tdidab analiilisimist ja otsustamist eeldavaid todiilesandeid muutuvas
olukorras, omab kutsealaseid teadmisi ja oskusi; korraldab ressursside jagamist ja
teiste t60d ning vastutab selle eest;

V tase — tootaja tdidab teadmiste laiendamist, probleemide lahendamist, teaduslike
teooriate ja moistete rakendamist, olemasolevate teadmiste analiiiisimist,
slistematiseerimist ja edasiarendamist ning Opetamist eeldavaid tdoiilesandeid
muutuvas olukorras, omab laialdasi kutsealaseid teadmisi ja oskusi, korraldab
ressursside jagamist ja teiste t06d ning vastutab selle eest.



Lisa B
KUTSEOSKUSNOUDED

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

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

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

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

Isikuomadused ja voimed — nouded kutsealal tootamiseks eeldatavatele isiku- ja
isiksuslikele omadustele ja fiiiisilistele voimetele.

KONKREETSETE TEADMISTE JA OSKUSTE TASEMETE KIRJELDUSED

Algtase — moistete, faktide ja pohimotete teadmine; pShiliste toovotete valdamine.
Kesktase — moistete ja faktide tdlgendamine ja vordlemine, seoste loomine;
mitmekesiste tdovotete valdamine.

Korgtase — seostatud faktide alusel analiilisimine, prognoosimine, jireldamine,
ildistamine, hindamine; mitmekesiste keerukate t60votete valdamine.



Lisa C

KEELTE OSKUSTASEMETE KIRJELDUSED

Alljargnevates noduetes on ldahtutud Eesti Vabariigi keeleseaduses kasutatavatest
keeleoskustasemetest, laiendades samad nouded voorkeelele.

Eristatakse kolme keeleoskustaset:

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

Kesktase — keele suuline ja piiratud kirjalik oskus. Isik tuleb toime mitmekesistes
keelekasutusolukordades, saab aru normaalse tempoga konest, mdistab raskusteta
igapdevaelu 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 D
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:

AOL1 — Infotehnoloogia pdhimdisted ja infoiihiskond

AO2 — Arvuti kasutamine ja failihaldus

AO3 — Tekstitootlus

AO4 — Tabelitdotlus

AO5 — Andmebaasid

AOG — Esitlus

AQO7 — Informatsioon ja kommunikatsioon

AOl INFOTEHNOLOOGIA POHIMOISTED JA INFOUHISKOND
1. PShimoisted

Riistvara

Milu

Tarkvara

Arvutivorgud

Arvutid igapdevaelus

Infotehnoloogia ja tihiskond

Turvalisus, diguskaitse ja seadusandlus

Infotehnoloogia ja Eesti

CoNoORWN

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
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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
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TOOVAHENDID, SEADMED JA MASINAD

CoNoOR~WNE

14.
15.

16.

12

Ko6o6gi véiikevahendid

Serviisid, klaasid ja sodgiriistad
Kaalud

Arvlemistehnika

Koogivilja todtlemise seadmed
Liha- ja kalatootlemise seadmed
Pagariseadmed

Loikurid ja viilutajad

Elektri- ja gaasipliidid

. Prae-ja kiipsetusahjud

. Aurutamis- ja keetmisseadmed
. Vidljastusseadmed

. Kiilmutusseadmed

Noudepesumasinad
Muud, sh

1) kilepakendaja

2) vaakumeerija

3) mikserid

4) kasikérud ja tostukid
Koristamisvahendid

Lisa E



