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HINDAMISSTANDARD ABIKOKK, TASE 3 (To6maailm/Tootukassa)

1. Uldine informatsioon

Hindamisstandard on koostatud abikokk, tase 3 tddmaailma, esmataseme kutse taotlejate

hindamiseks.

Hindamist viiakse labi kookides, mis on varustatud hindamiseks vajalike vahenditega.

Hindamine:

Hindamine viiakse labi komplekseksamina akrediteeritud kutseeksamikeskuses.

1. Hindamisel toimub
* Intervjuu
*  Proovitoo

« Jalgimine praktilise 166 kaigus
2. Hinnatakse jargmised kompetentsid

Kaupade kaitlemine
Teenindamine
Too planeerimine

Toitude valmistamine

3. Hindamist teostavad erinevatest hindamise osapooltest koosnev, vahemalt kolmeliikkmeline

Puhastus- ja koristust6od

Kutset labiv kompetents

hindamiskomisjon, milles on esindatud tdomaailma ja kutsedppeasutuste esindajad.

2. Hindamiskriteeriumid

Tabel 1.

Too planeerimine

valmistab ette ja hoiab korras oma t66koha, Iahtudes
tooulesannetest ning hugieeni- ja tdodohutuse nduetest;
planeerib oma t6dd toopaeva |dikes vastavalt menudle ja
koka korraldustele.

Puhastus- ja
koristustood

puhastab seadmeid ja tédvahendeid, lahtudes juhendist;
kaitleb prugi, lahtudes juhendist;

peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes
juhendist;

puhastab juhendamisel k66gi, saali ja muud ruumid,
kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid.

Kaupade kaitlemine

abistab kokka kauba vastu vétmisel ja ladustamisel,
kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele;
abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka
korraldustele.

Toitude valmistamine

valmistab juhendamisel toidud lahtudes tehnoloogilisest
kaardist ning jalgides samal ajal toiduseadusest
tulenevaid t60- ja tuleohutusndudeid ja toiduhtgieeni
ndudeid;

kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid,
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- valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga
toidud kasutades asjakohaseid to6vahendeid ja seadmeid.

- valmistab vaileibu, salateid vdi kulmi eelroogi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- valmistab kddgivilja- vdi piimasuppe vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel.

- valmistab piimatoodetest kulmkastmeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel;

- valmistab kulmi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile
jalvdi koka juhendamisel;

- vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel.

Teenindamine - katab ja koristab juhendamisel laudu;
- serveerib juhendamisel toite
Abikokk, tase 3 - lahtub oma t606s eetilistest tdekspidamistest, jargides koka
kutset labiv kutseala head tava;
kompetents - peab kinni to0de ajakavast, jalgides samal ajal

toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid;
vastutab enda ja kaastoo6tajate turvalisuse eest ning tuleb
toime ohuolukordades;

- arvestab hugieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi;

- osaleb meeskonnatdos, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest;

- kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes;

- tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone.

- mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv

3. Hindamisulesanded ja hindamise korraldus

Hindamine viiakse labi kutse andja poolt tunnustatud hindamiskeskuses, tdokohaga
voimalikult Iahedases keskkonnas kindlaks maaratud ajal.

Hindamisllesanne Hindamise korraldus

Kutse taotleja valmistab 1. Taotleja saab lahtellesande hindajatelt.
etteantud juhendi jargi 2 2. Taotleja planeerib oma t66d eksami Idikes.
rooga ja kulma joogi (sh 3. Taotleja valmistab vastavalt Iahtellesandele 2
salati, supi, munaroa, rooga ja uhe kulma joogi, a 2 portsjonit.
koogivilja- voi pastalisandi), | 4. Taotleja katab laua vastavalt hindajate

katab hindajatele laua korraldustele.

vastavalt koka korraldustele, | 5. Taotleja serveerib toidud ja joogid hindajatele ning
vormistab portsjonid ning vastab hindajate asjakohastele kusimustele.
serveerib hindajatele, vastab | 6. Taotleja koristab oma té6koha, lauad ja
intervjuu kaigus tootmisruumi.

hindamiskomisjoni 7. Praktilise Ulesande sooritamise aeg on 150
kusimustele. minutit.
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4.Toitude ja lisandite baasnimekiri: voileivad, salatid ja kiulmad eelroad;
koogivilja- ja piimasupid; piimatoodetest kiilmkastmed; aedvilja- ja
teraviljalisandid; kiilmad joogid

Salatid:

Kartulisalat *
Pasta-suitsuvorstisalat*
Kartuli-kanalihasalat*
Rosolje
Riisi-makrasalat
Tuunikalasalat
Puuviljasalat

Piima-riisisupp
Piima-makaronisupp
Minestrone*
Talupojasupp*
Varskekapsasupp*
Kartuli-klimbisupp*
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Vormitoidud, lihepajatoidud:
1. Riisiroog singiga
2. Tatraroog peekoniga
3. Pasta-singivormiroog *
Aedvilja- voi teraviljalisand:
1. Kartulikotletid kilma kastmega
2. Peedikotletid kilma kastmega *
3. Kartulipuder*
4. Mannapuder*
5. Riisipuder*
Kiilmad joogid:
1. Mahlajoogid, sh morss
2. Smuutid

*Rekkor, S & A. Kersna & M. Merits & I. Kivisalu.(2010) Toiduvalmistamine suurkodgis.
Kirjastus Argo
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5. Hindamisjuhend hindajale

Enne hindamist tutvuge:
abikokk, tase 3 kutsestandardiga,
kompetentsipdhise hindamise moistete ja pohimdtetega,
kutse andmise korraga,
hindamise uldise informatsiooniga,
hindamiskriteeriumidega,
hindamisulesannetega,
hindamise korraldusega,
hindamisel kasutatavate vormidega.
Hindamise ajal
jalgige igat taotlejat hindamisprotsessis personaalselt,
taitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm,
esitage vajadusel kusimusi hindamiskriteeriumide taitmise osas,
hinnake iga hindamiskriteeriumi jargi,
vormistage hindamistulemus iga hindamiskriteeriumi kohta.
Hindamise jarel
andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet,
vormistage hindamistulemus.
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6.Vormid hindajale

6.1.Taotleja personaalsed hindamistabelid

Vorm 1. Taotleja kompetentside hindamine
Taotleja nimi:

Hindamise aeg:

Hindamise koht:

Hindaja:
Hinnang /P&hjendus
Hindamiskriteerium Taidetud Mitte
taidetud
Suulise vestluse hindamiskriteeriumid
1. planeerib oma t66d vastavalt retseptidele ja hindajate
korraldustele
2. valmistab ette ja hoiab korras oma tddkoha, lahtudes

tooulesannetest ning hugieeni- ja tddohutuse nduetest

3. valmistab juhendamisel toidud lahtudes tehnoloogilisest
kaardist ning jalgides samal ajal toiduseadusest
tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid ja toiduhlgieeni
ndudeid

4. kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;

5. Ladustab kaubad arvestades toiduainete pakendil olevat
teavet ning erinevate toiduaine gruppide hoiunéuded

6. Kirjeldab laoseisu inventeerimisega seotud abikoka
tegevusi

7. eeltootleb  toiduaineid  asjakohaste  tehnoloogiliste
votetega, l1ahtudes tehnoloogilisest kaardist

8. valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga

toidud (salateid ja koogivilja- ja piimasuppe) kasutades
asjakohaseid toovahendeid ja seadmeid

9. vormistab toiduportsjonid ja joogid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

10. | Katab ja koristab laua vastavalt koka korraldusele.

11. | Serveerib klientidele proovitdona valmistatud toidud,
vastavalt juhendile.

12. | Tutvustab proovitdona valmistatud toite

13. | peseb toiduvalmistamise ndud lahtudes juhendist

14. | puhastab t606 16ppedes seadmed, tdédvahendid ja
todkoha, kasutades asjakohaseid puhastusvahendeid ja —
tarvikuid

15. | kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes

16. | todtab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone
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6.2. Hindamisprotokollid

Vorm 2. Hindamisprotokoll

HINDAMISPROTOKOLL digitaalne
(Nt) Tallinn Kuupaev
Algus kell .......... , 16pp kell ............
2. etapp Hindamistulemused
Jrk | Taotleja ees- | Isikukood | Taotletav | Hindamise | Hindamistulemus | Hindamis-
nr |ja kutse keel L komisjoni
perekonnanimi tase ettepanek 2
1.
2.
3.
4,
5.
jne
Lisad: Taotlejate personaalse hindamise vormid
Hindamiskomisjoni ees- ja perekonnanimi allkiri
esimees:
Hindamiskomisjoni ees- ja perekonnanimi allkiri
likmed:
ees- ja perekonnanimi AllKiri

! Kompetentsid toendatud. /Toendamata kompetents(id) (nimetada)...
2 Anda/Mitte anda taotlejale kutse abikokk, tase 3




