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Kokk, tase 4 hindamisstandard
1. Uldine informatsioon (Téomaailm/Tootukassa)

Hindamisstandard on  koostatud kutsestandardis kokk, tase 4 kehtestatud
kompetentsusnduete vastavuse hindamiseks.

Hinnatavad kompetentsid vastavalt kutsestandardile:
- TOo0 planeerimine
- Puhastus- ja koristustd6od
- Menuu koostamine
- Kaupade kaitlemine
- Toitude valmistamine
- Teenindamine
- Kutset labivad kompetentsid

Hindamise labiviimine:
Hindamine viiakse labi kahes etapis:
Hindamise esimeses etapis koostab taotleja eneseanaliusi ja lahendab kodutédna kirjaliku
kompleksilesande. Hindamist teostavad erinevatest hindamise osapooltest koosnev,
vahemalt kolmeliikmeline hindamiskomisjon, milles on esindatud td6maailma ja
kutsedppeasutuste esindajad.
Esimeses etapis sooritab taotleja kirjaliku kompleksulesande. Hindamisulesande
sooritamine esimeses etapis vdimaldab taotlejal tdendada jargmisi kompetentse:
1. MenUu koostamine
2. Kaupade kaitlemine
3. Toitude valmistamine (osaliselt)
4. Kutset labivad kompetentsid
- osaleb meeskonnatoos, vastutab voetud kohustuste taitmise eest;
- keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B1 ja Uihte voorkeelt tasemel A2 (vt. lisa 1
Keelte oskustasemete kirjeldused);
- kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud baasmoodulites ja standardmoodulis
,Esitlus® ndutud tasemel (vt lisa 2 Arvuti kasutamise oskused);)

Esimese hindamisetapi positiivne tulemus (kdigi hindamisstandardis kirjeldatud esimese etapi
hindamiskriteeriumite taitmine) on eelduseks teise hindamisetappi paasemiseks.

Teises etapis kaitseb suuliselt kodutodd ja sooritab taotleja kompleksse praktilise t00 vastavalt
hindamisulesandele kutseeksamikeskuses.
Kompleksse praktilise Ulesande sooritamisel tdendab taotleja jargmisi kompetentse:
1. t606 planeerimine
2. puhastus- ja koristustood
3. toitude valmistamine
4. teenindamine
5. kutset labivad kompetentsid
- peab kinni t66de ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja
tuleohutusndudeid; vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eest;
- arvestab hlgieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi;
- kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes.


http://www.ehrl.ee/sites/default/files/kutseandmine/koduleht_hs_kokk_kool_20.06.2014.doc
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- on ettevétlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega, to6tab tulemuslikult pingelises
olukorras ja kontrollib oma emotsioone;

- madistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv
- analuusib tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid.

2. Hindamiskriteeriumid

Tabel 1. 1. etapi hindamiskriteeriumid

Kompetents Hindamiskriteeriumid

Meniiu koostamine koostab erinevat tuupi menuud, lahtudes ettevotte eriparast
ja sihtruhmast ning arvestades digusaktide ndudeid ja
riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi;

- koostab ja kohandab menlud lasteaialastele, koolilastele,
vanuritele, lahtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi
isearasusi; koostab ja kohandab menuud, arvestades
enimlevinud toidutalumatusi (sh laktoosi- ja
gluteenitalumatus) ja toiduallergiaid; koostab
taimetoidumenad, sh veganmenuu;

- arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, lahtudes
retseptist ja kasutades toitude keemilise koostise
andmebaase ja sellele hinnangu andmine, arvestades
oigusaktide ndudeid ja riiklikult heakskiidetud toitumise ja
toidusoovitusi;

- koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid; arvutab tooraine
vajaduse ja toidu omahinna, lahtudes juhendist;

- vormistab tehnoloogilisi kaarte, lahtudes juhendist

votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhlgieeni
nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust
dokumentatsioonile; kontrollib igapaevaselt kauba kvaliteeti
ja jalgib realiseerimisaegu; hindab igapaevast kaubakogust ja
tagab t6oks vajaliku optimaalse varu vastavalt kaubavoogude
likumiskiirusele konkreetses ettevbttes ja eri kaupade
tarnesagedusele;

- kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile;

- inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud
sisekorraeeskirjale

Kaupade kaitlemine

Toitude valmistamine valmistab kulmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid

(osaliselt) vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid;

- valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- valmistab kdlmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid;

- valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite;

- soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid;
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Kompetents Hindamiskriteeriumid
Kutset labiv - osaleb meeskonnatoos, vastutab voetud kohustuste taitmise
kompetents eest;

keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B1 ja uhte vddrkeelt
tasemel A2 (vt. lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused);
kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud baasmoodulites
ja standardmoodulis ,Esitlus® ndutud tasemel (vt lisa 2 Arvuti
kasutamise oskused);

Tabel 2. 2. etapi hindamiskriteeriumid

Too planeerimine

valmistab ette ja hoiab korras oma tookoha, lahtudes
tooulesannetest ning hugieeni- ja tddohutuse nduetest;
planeerib oma t6dd vastavalt retseptidele ja hindajate
korraldustele.

Puhastus- ja
koristustood

- planeerib kddgi puhastus- ja koristustoid vastavalt
puhastusplaanile

- puhastab kddgiseadmeid ja todvahendeid, l[ahtudes
juhendist;

- kaitleb prugi, Iahtudes juhendist;

- peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist;

- puhastab kddgi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja -tarvikuid;

- valmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes juhendist

Toitude valmistamine

kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltdodtleb toiduaineid, kasutades asjakohaseid k6ogitdoo
tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid;

valmistab puljongeid vdi suppe vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid;
valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud
kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid;

valmistab toite lihast, linnulihast voi kalast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
todvahendeid ja seadmeid;

valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid;

valmistab kulmi, kilmutatud voi kuumi magustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
todvahendeid ja seadmeid;

vormistab toiduportsjonid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ja ajastab toitude valmimise vastavalt plaanile.

Teenindamine

- katab ja teenindab sddgilaua, lahtudes menudst, sihtrGthma
vajadustest ja ettevdtte teeninduse korraldusest ja kasutades
asjakohaseid teenindusviise ja —tehnikaid;

- serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis
ettenahtud temperatuurile ja kogusele

- loob kliendiga positiivse kontakti;

- selgitab valja kliendi toidusoovid ja vajadused, sh
eritoitumisega seotud vajadused, tutvustades menuus
olevaid toite ja jooke;
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- lahendab iseseisvalt kliendi teenusega seotud probleeme

oma vastutusala piires;

- kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu
teenindusprotsessi valtel ja edastab tagasisidet

meeskonnale;
- Idpetab teenindussituatsiooni positiivselt
kutset labivad - peab kinni td0de ajakavast, jalgides samal ajal
kompetentsid toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid;

vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eest;

- arvestab hugieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi;

- kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes.

- on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega, tootab
tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone;

- moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv

- analUusib tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid.

3. Hindamise korraldus ja hindamisulesanded
3.1. Esimese etapi hindamine

1. etapp - Taotleja koostab KODUTOONA kirjaliku mentiii pakkumise ja eneseanallilsi.

1.Hindamismeetod Hindamisiilesande kirjeldus

1. kirjalik t66 Taotleja koostab vastavalt juhendile kirjaliku t60, kasutades
selleks lubatud abistavaid materjale.

Abistavate materjalidena loetletakse juhendis dpikuid jt kutse
andja poolt asjakohaseks loetud materjale.

Taotleja esitleb 2.etapi alguses hindamiskomisjonile eesti keeles
oma t66d ning vastab hindajate poolt esitatud kisimustele.

Tabel 3.

Hindamise korraldus
Koostab kodutdona arvutil, Iahtuvalt juhendist, menltlu pakkumise konkreetsele
sihtrUhmale, vastavalt kliendi soovidele ja vajadustele ning toitlustusettevaotte
spetsiifikale, arvestades menUu koostamise pohimétteid.
Koostab tooraine- ja hinnakalkulatsiooni ning arvutab toidu muugihinna lahtuvalt
juhendist.
Arvutab Uhe toidu toitainelise koostise ja toitevaartuse.
Vormistab tehnoloogilise kaardi [ahtuvalt juhendist.
Koostab tédulesandest lahtuvalt oma ja kddgi meeskonna tédplaani.
Koostab tooraine tellimuse lahtuvalt toorainekalkulatsioonist.
Planeerib toidu valmistamiseks vajalikud kddgiseadmeid ja tddvahendeid.
Esitab t66 elektrooniliselt Ghe failina.

Kirjaliku t66 vormistamine:
Tiitelleht-t66 pealkiri, nimi, ettevote
Sisukord

1. Meniil ja selle pbhjendused

2. Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid (roakaardid)
Vormistamiseks kasutada soovitatud tabelit (lisa ....)
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3. Toidu toitainelise koostise ja toitevédéartuse arvutus (tabel)

4. To66vahendid ja nbud
Koostada toitude valmistamiseks vajaminevate t66vahendite ja nbude loetelu

5. Todbplaan
Koostada té6plaan (kirjeldada igas tunnis tehtavad t66d) t66de teostamiseks kébgis,

mérkida t66de jarjekord ja selleks kuluv aeqg.

Toiduainete tellimus

Koostada vajaminevate toiduainete koondtabel, mérkides toiduained iga toidu kohta
eraldi ja kokku. Toiduainete kogused (imardada védhemalt kahe komakohani.

2.etapi alguses - eksamikeskuses koha peal - esitleb ja kaitseb suuliselt
varem koostatud menuupakkumist ja koogitoo planeerimist.

2. Hindamismeetod | Hindamisulesande kirjeldus

Eneseanaliius Taotleja koostab kirjaliku kokkuvétliku eneseanaltitisi mahuga kuni
1,5 Ik, kuni 3300 tahemarki, milles selguvad taotleja padevused ja
taotletava kutse vahelised seosed.

Taotleja kirjeldab ning analiilisib eneseanaliiusis olukordi, kus ta sai vastava kogemuse
(nt tookoha kirjeldus ja tema roll selle t66s) ning milliseid Ulesandeid taotleja taitis/taidab
tookohas
Eneseanallusiga tdendab jargmisi kompetentse: (vt 1.etapi hindamiskriteeriumid)
1. Menuu koostamine
2. Kaupade kaitlemine
3. Toitude valmistamine (osaliselt)
4. Kutset labivad kompetentsid

3.2. Teise etapi hindamine
Praktiline to6 kutseeksami hindamiskomisjoni hindamisel

Tabel 4. Teise etapi hindamise korraldus

1.Hindamisulesanne Hindamise korraldus
Koostada tooplaan, 1. Taotleja vbtab loosiga kaesoleva hindamisstandardi
komplekteerida toitude punktis 5 toodud toitudest koostatud komplekti.
valmistamiseks vajalikud 2. Taotleja saab hindamiskomisjonilt komplektile vastavate
toorained ja to6vahendid. toitude tehnoloogilised kaardid ja toidukorvi nimekirja.
Valmistada juhendi Esimese tunni jooksul:
(tehnoloogilise kaardi) jargi 1. Taotleja tutvub tehnoloogiliste kaartidega, koostab
2,5 tunni jooksul kolmest tooplaani ning tutvustab seda hindamiskomisjonile
toidust koosnev komplekt: 2. Taotleja kaalub vajaminevad toorained ja valmistab ette
Uks eelroog, Uks pearoog sh todkoha.
2 lisandit ja kaste ja Uks
jarelroog, valmistatavate Jargmise 2,5 tunni jooksul:
portsjonite arv toodud 5. Taotleja valmistab juhendi (tehnoloogilise kaardi) jargi,
tehnoloogilisel kaardil; etteantud toidud ja serveerib vastavalt etteantud ajakavale.
Vormistada portsjonid; Taotleja valmistab 3 toitu
Esitleda toite hindajatele 1 eelroog
eesti keeles. 1 pearoog (sh 2 lisandit ja kaste)
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1 jarelroog

Portsjonite vormistamine ja toitude esitlemine:

toitude portsjonid.

6. Taotleja vormistab ja serveerib eksami ajakava jargi

7. Taotleja teeb puhastus-koristust6édd oma toéokohal ja

koogis.
2.Hindamisilesanne 1. Taotleja katab laua ja teeb ettevalmistustdd lahtuvalt
Laua katmine ja klientide tooulesandest.
teenindamine 30 min 2. Teenindab kliente kogu toidukorra jooksul.

3. Esitleb eesti ja Uhes voorkeeles valmistatud olevaid
toite ning vastab kusimustele toitude kohta..

4. Hindamisjuhend hindajale

Enne hindamist:

Tutvuge

- Kokk, tase 4 kutsestandardiga,

- valjundipdhise hindamise mdistete ja pdhimdtetega,
- kutse andmise korraga,

- hindamise Uldise informatsiooniga,

- hindamiskriteeriumitega,

- hindamisllesannetega,

- hindamise korraldusega,

- toitude ja jookide nimekirja ning tehnoloogiliste kaartidega,
- hindamisvormidega

Hindamise ajal:

- jalgige igat taotlejat td6protsessis personaalselt,

- taitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm,

- esitage vajadusel kisimusi hindamiskriteeriumite taitmise osas,
- hinnake iga hindamiskriteeriumi jargi

Hindamise jarel:
- vormistage hindamistulemus
- andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet.

5. Toitude lisandite, kastmete ja jookide baasnimekiri

Salatid, eelroad

1. Caesari salat
Kartulisalat
Pasta- suitsuvorstisalat
Kreeka salat
Waldorfi salat
Linnulihasalat
Soe salat taimetoiduna

©CNoOGO WM

. Kddgiviljagrataan
10.Lohetartar varske salati, Urdivinegreti ja poSeeritud munaga

Praetud peedikotletid, kapskotletid, suvikdrvitsakotletid - eelroaks

11.Taidetud pannkook/lisandiks kilm (piimatootest) kaste (naiteks isevalmistatud

majoneesi baasil tartar kaste)
12. Ahjuomlett
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13.Koogiviljaterriin
14.Odrajahu-kohupiimakarask maitsevdiga

Supid

1. Hele linnulihapuljong — lisandiga (ise keedetud puljong)
Kalasupp selge puljongiga (ise keedetud puljong)
Porgandipureesupp voi korvitsaplreesupp rostitud (kdrvitsa)seemnete ja (tilli)dliga
Kartuli-klimbisupp

Kartulisupp frikadellidega

Bors

Talupojasupp

Varskekapsasupp

. Minestrone

10. Lihaseljanka

11. Veloute-supipdhi ja mdni supp (nt seene)

©COoNoO WD

toidud lihast, linnulihast, kalast

Praetud maks

Ahjus kupsetatud hakklihapallid, kotletid
Hakkbiifsteek, munaga

Bolognese kaste

Guljass

Bofstrooganov

Kooreklops

Hautatud kapsarullid

. Hautatud sealiharull. Taidetud sealiharull
10. Lehtbiifsteek

11.Naturaalne kotlet sealihast

12. Snitsel maitsevdiga

13.Pozarski kotlet

14.Taidetud paprika (taimne)

15. Pajapraad

16. Léhe“medaljon®

17. Aurutatud valge kala

18. Raimepihvid

19.Kalahakksnitsel

20. Ahjus kupsetatud kala koorekastmes
21.Hautatud kala kdogiviljadega

©CooNoGO~wWNE

lisandid aed- ja teraviljadest
1. Cous- cous.

Keedetud pasta

Odrakruubi-koogiviljalisand

Risoto.

Soémer tatrapuder

Kartuli-gnocchi'd

Kartulipuder

Kluslaugukartulid

. Pariisi kartulid

10.Hernepuree/ hernetamp

11.Koogiviljagrataan.

©CONoOGO~WN



E EESTI HOTELLIDE JA
RESTORANIDE LUT Kehtib al. 16.05.2018
12.Lisand punapeedist (kipsetatud), porgandist ja/voi kaalikast
13.Sibulamoos
14. Aurutatud kddgiviljad (lillkapsas jt)
15. Hautatud hapukapsas
16.Hautatud laatsed

kastmed
1. Heleda kastme tuletised — koorekaste, hapukoorekaste
Valge kaste ja selle baasil tuletised (sibulakaste jt)
Pruun pdhikaste - veinikaste.
Kddgiviljakaste (nt spinati, herne)
Hollandi kaste
Kalm kaste (tar-tarkaste), hapukoorekastmed, jogurtikastmed
Maitsevadid

No ok wN

kulmad, kuumad magustoidud

Karamellkissell

Lumepallisupp

Vanillikaste.

Kohvikreem, kakaokreem (Zelatiini ja muna-piimaseguga)
Maasika bavaroise

(Sidruni) mousse/ marja-toorkompott

Panna cotta ... kastmega, klassikaline

Creme brulee

. Pannkoogid (erinevad liigid: krepid, paksud pannkoogid, tlepannikoogid)
10.Kohev kohupiimavorm

11.Klassikaline toorjuustukook

12.Sokolaadifondant.

13.Malta riis

14.Leivasupp

15. Mannavaht

16. Rullbiskviit dunakeedisega

17.Tagurpidi dunakook

18.Poseeritud pirnid

19. Leivaparfee v jogurtiparfee

=

©CooNoGO WD
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6. Vormid hindajale
6.1. Taotleja personaalsed hindamistabelid

Vorm 1. Taotleja kompetentside hindamine. 2. etapp

Taotleja nimi: Hindamise aeg:
Hindamise koht:
Hindaja:
HKr Hinnang
Hindamiskriteerium Taidetud | Mitte

taidetud

1. planeerib oma t60d vastavalt retseptidele ja hindajate
korraldustele.

1. peab kinni tddde ajakavast, jalgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid to0- ja tuleohutusndudeid;
vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eest;

2. kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes

3. | eeltdodtleb toiduaineid, kasutades asjakohaseid k6ogitdd
tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid;

4. | valmistab ette ja hoiab korras oma tédkoha, lahtudes
téollesannetest ning hugieeni- ja tdoohutuse nduetest;

5. | valmistab puljongeid vdi suppe vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja
seadmeid;

6. | valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud
kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning
kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid;

7. | valmistab pearoa lihast, linnulihast vdi kalast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
tédvahendeid ja seadmeid;

8. | valmistab toite ja/vdi lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid tdovahendeid ja seadmeid;

9. valmistab kulmi, kilmutatud voi kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid té6vahendeid ja seadmeid;

10.| vormistab toiduportsjonid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ajastab toitude valmimise vastavalt plaanile.

11.| on ettevétlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega,
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone;

12.| anallUsib tagasisidet ning langetab asjakohaseid
otsuseid

13.| katab laua ja teeb ettevalmistustoo lahtuvalt
téoulesandest.

14.| teenindab kliente kogu toidukorra jooksul, serveerib
toidud tehnoloogilises kaardis ettenahtud temperatuuril ja
koguses.

15.| esitleb eesti ja Uhes vdorkeeles menuus olevaid toite
suuliselt klientidele

Hindamistulemus: Positiivne / Negatiivhe
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Tagasiside taotlejale:
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Vorm 2. Hindamisprotokoll
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HINDAMISPROTOKOLL digitaalne

(Nt) Tallinn Kuupaev

Algus kell .......... , 16pp kell ............

2. etapp Hindamistulemused

Jrk | Taotleja ees- | Isikukood | Taotletav | Hindamise | Hindamistulemus! | Hindamiskomisjoni

nro|ja kutse keel ettepanek 2
perekonnanimi tase

1.

2.

3.

4.

5.

jne

Lisad: Taotlejate personaalse hindamise vormid, kellel on hindamistulemus negatiivne.

Hindamiskomisjoni

esimees:

Hindamiskomisjoni

liikmed:

ees- ja perekonnanimi

ees- ja perekonnanimi

ees- ja perekonnanimi

! Kompetentsid toendatud. /Toendamata kompetents(id) (nimetada)...
2 Anda/Mitte anda taotlejale kutse Kokk, tase 4

allkiri

allkiri

Allkiri




