E EESTI HOTELLIDE JA
RESTORANIDE LIT Kehtib al. 16.05.2018
Vanemkokk, tase 5 hindamisstandard (Todmaailm)

Vanemkoka eksamit saab sooritada kokk, kes on tootanud koka erialal vahemalt
kaks (2) aastat sh omab meeskonna juhtimise kogemust..

1. Uldine informatsioon

Hindamisstandard on koostatud kutsestandardis vanemkokk, tase 5 kehtestatud
kompetentsusnduetele vastavuse hindamiseks.

Hinnatavad kompetentsid:

1. Too6 planeerimine

Puhastus- ja koristust6od

Menul koostamine

Kaupade kaitlemine

Toitude valmistamine

Teenindamine

Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine
Juhtimine

9. Labivad kompetentsid

©ONOOA WD

Hindamise labiviimine: hindamine viiakse labi kahes etapis.

Esimeses etapis anallusib taotleja oma seniseid oskusi ja kogemusi ning planeerib
toitlustussundmuse. Eneseanallis ja toitlustussindmuse planeerimine vdimaldavad
taotlejal tdendada jargmisi kompetentse vdi kompetentside osi:

1. t60 planeerimine (osaliselt)

2. Puhastus ja koristustood

3. menud koostamine

4. toodete ja toitlustusteenuse disainimine
5. Kaupade kaitlemine

6. teenindamine (osaliselt)

7. juhtimine (osaliselt)

8. kutset labivad kompetentsid

Teises etapis teostab taotleja kompleksse praktilise tddna toitlustussindmuse, mille
kaigus téendab jargmisi kompetentse voi kompetentside osi:

1. t60 planeerimine
puhastus ja koristustood
toitude valmistamine
teenindamine

juhtimine

absown

2. Hindamiskriteeriumid

Tabel 1.esimese etapi hindamiskriteeriumid - eneseanalliis (portfoolio)

Kompetents Hindamiskriteeriumid

B.2.1 t66 planeerimine |1. koostab enesekontrolliplaani ja jalgib selle taitmist
ning korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist
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Kompetents Hindamiskriteeriumid
B.2.2 Puhastus- ja 2. koostab puhastusplaani ja jalgib selle taitmist;
koristustood korraldab koogiseadmete ja toovahendite igapaevast
puhastamist vastavalt kasutusjuhendile;
3. korraldab seadmete hooldamise vastavalt
hooldusgraafikutele;
4. korraldab nduetekohase prugi kaitlemise;
5. korraldab néude pesemist;
6. korraldab koogi, saali ja muude ruumide puhastamist,
lahtudes puhastusplaanist
B.2.3 Meniiu 7. koostab erinevat tuupi menulid (sh erinevate
koostamine rahvuskdokide menuid) ja pakkumised vastavalt

menul koostamise pdhimdtetele, d&igusaktidele,
ettevotte eriparale, arvestades tooraine hooajalisust ja
paritolu ning kliendi soove ja vajadusi;

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

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

B.2.4 Kaupade
kaitlemine

10.

korraldab kauba vastuvotu ja ladustamise vastavalt
toiduhlgieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja
kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile, sertifikaatide
olemasolu ja tagab dokumentide susteemse
sailitamise; sisestab kauba dokumentatsiooni
andmebaasi; korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja
realiseerimisaegade igapaevast jalgimist;

11.

tagab igapaevase t0oks vajaliku kauba koguse
olemasolu vastavalt kaubavoogude liikkumiskiirusele
konkreetses ettevdttes; vormistab valjamineva ja
tagasisaadetava kauba voi taara saatedokumendid;

12.

korraldab ja kontrollib pakendite ja taara kaitlemist
vastavalt digusaktidele;

13.

korraldab laoseisu inventeerimist vastavalt ettevottes
kehtestatud sisekorrale; anallusib inventuuri tulemusi;

14.

haldab infot ja valib tarnijaid, arvestades ettevotte
kehtestatud ndudeid.

B.2.6 Teenindamine

15.

planeerib ja korraldab catering-teenust, arvestades
sundmuse eripara ja jargides toiduohutuse ndudeid

B.2.7 Toidutoodete ja
toitlustusteenuse
disainimine

16.

kavandab ja koostab ettevbtte tootepakkumisi,
lahtudes ettevotte ariideest, klientide soovidest,
valdkonna suundumustest, uutest toodetest,
tehnoloogiatest ja hooajalisusest;

17.

arendab toidutooteid, kasutades erinevaid
tehnoloogiaid ja tddvahendeid, lahtudes ettevotte
eriparast, kulutdhususest, klientide soovidest ja
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Kompetents

Hindamiskriteeriumid

vajadustest, sh tervisest tulenevatest vajadustest (nt
laktoosi- ja gluteenitalumatus, toiduallergiad).

B.2.8 Juhtimine

18.maaratleb  kddgipersonali vajaduse ja varbab

koogipersonali, lahtudes tootmise vajadustest;
kontrollib koogipersonali tood, lahtudes
ametijuhenditest; planeerib koogipersonali
arendustegevused, lahtudes tootulemustest ja
arenguvajadustest;

19.koostab aruanded, lahtudes ettevdtte tookorraldusest;
jalgib toorainete hinnamuutusi ja teeb ettepanekuid
madgihinna  kujundamiseks; anallusib ettevotte
kulutbhusust;

20.maaratleb kddgiseadmete, tddvahendite ja materjalide
vajaduse ja teeb ettepanekuid koogiseadmete
uuendamiseks, lahtudes ettevotte tootmisprotsessist;
korraldab koogiseadmete ja todvahendite hooldamist,
vastavalt kasutusjuhendile vdi hoolduslepingule.

B.2.9 Vanemkokk, tase
5 kutset labiv
kompetents

21. lahtub oma t00s eetilistest tdekspidamistest, jargides
koka kutseala head tava;

22. peab kinni to0de ajakavast, jalgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid,;
vastutab enda ja kaastOootajate turvalisuse eest ning
tuleb toime ohuolukordades;

23. arvestab hilgieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi;

24. juhib ja osaleb meeskonnatoos, vastutab voetud
kohustuste taitmise eest;

25. suhtleb klientidega lahtuvalt klienditeeninduse heast
tavast;

26. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes;

27. on ettevodtlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega,
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib
oma emotsioone;

28. analuusib tagasisidet ning langetab asjakohaseid
otsuseid;

29. keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B2 ja uhte
voorkeelt tasemel B1 (vt lisa 1 Keelte oskustasemete
kirjeldused);

30. kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud
baasmoodulites ja standardmoodulis ,Esitlus“ ndutud
tasemel (vt lisa 2 Arvuti kasutamise oskused);

31. moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt
salliv;

32. juhendab koogiabiliste, abikokkade ja praktikantide
t60d enda tédvaldkonnas.
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Tabel 2. esimese etapi hindamiskriteeriumid - toitlustussiindmuse planeerimine

(portfoolio)

Kompetents

Hindamiskriteeriumid

B.2.1 Too
planeerimine

1. Koostab kirjaliku téoplaani koogitdo ja teeninduse
korraldamiseks toitlustussindmusel, arvestades, et
juhendab meeskonda

2. Koostab tehnoloogilised skeemid ja maaratleb
toitlustussundmuse kontrollpunktid

B.2.3 Meniu
koostamine

1. Koostab menudu toitlustussindmusele jalgides selle
vastavust menuu koostamise pdhimdtetele ja
toitlustusettevotte eriparale ning kliendi soovidele

2. Koostab toitlustusettevotte tarkvara kasutades

toitlustussundmuse tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid,

arvutab toidu muugihinna, arvestades ettevotte mulgikatet
arvutab tooraine vajaduse ning koostab tooraine tellimuse
vastavalt ostukorvile;

5. kontrollib toitlustussiindmuse ajal tehnoloogiliste kaartide
jargimist

B w

B.2.6 Teenindamine

1. Selgitab valja kliendi vajadused kasutades sobivaid
kommunikatsioonivahendeid, koostab toitlustussundmuse
menuu- ja hinnapakkumise arvestades kliendi soove;

2. Koostab toitlustussundmuse laudade eelkatteskeemi koos
kujunduse ja teenindusplaaniga;

3. Koostab ankeedi toitlustusslindmuse toitude ja teeninduse
kohta tagasiside saamiseks .

B.2.7 Toidutoodete
jatoitlustusteenuse
disainimine

1. disainib toitlustussindmuse ja pakutavad toidud, vastavalt
hooajale ja teemale, kaasates meeskonda ja lahtudes
ettevotte eriparast ning sihtrihmast;

2. disainib toitlustusteenuse, kaasates meeskonda ja lahtudes
ettevotte eriparast ning sihtrihmast;

B.2.8 Juhtimine

1. koostab toitlustussindmusele hinnapakkumise ja arve,
lahtudes kliendi tellimusest;

Tabel 3 Teise etapi hindamiskriteeriumid — toitlustussiindmuse teostamine

Kompetents

Hindamiskriteeriumid

B.2.1 Too
planeerimine

Planeerib kdodgimeeskonna todjaotuse lahtuvalt sindmuse
eriparast; planeerib meeskonna tddaega, korraldab koogi- ja
teenindustddd ratsionaalselt, vastavalt ettevotte tddkoormusele

valmistab ette oma t66koha, lahtudes tdollesannetest; hoiab
oma tdokoha korras, lahtudes hugieeninduetest; planeerib
meeskonna téokohad, lahtudes tehnoloogilisest skeemist;
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B.2.2 Puhastus ja
koristustood

1. Korraldab vastavalt koostatud plaanile toitlustussiindmuse
puhastus- ja koristustdid kddgis ja teenindussaalis

B.2.5 Toitude
valmistamine

1. Korraldab toitude valmistamist Iahtudes plaanist ja
tehnoloogilistest kaartidest, juhendades kdogitdotehnika ja
tehnoloogia kasutamist, toiduainete saastlikku kasutamist
ning toiduhugieeni ja ohutusnduete taitmist

2. valmistab toitlustussindmuse toite lahtudes plaanist,
tehnoloogilistest kaartidest ning juhindudes toote
kvaliteedistandardist

B.2.6 Teenindamine

1. tutvustab meeskonnale/juhendatavatele toitlustussindmuse
toite, jooke, lauakatet, teenindusskeemi ning juhendab
toodete tutvustamist klientidele;

2. korraldab roogade serveerimist vastavalt tehnoloogilisel
kaardil ettenahtud temperatuurile, kogusele ja valimusele;

3. loob positiivse kontakti kliendiga, on teenindusvalmis ja
suhtleb kliendiga eesti ja Uhes vdorkeeles sealhulgas
tutvustab menaud;

4. kogub kliendi tagasisidet toidu ja teeninduse kohta ja

edastab tagasisidet juhendatavatele

B.2.8 Juhtimine

1. Juhendab koogimeeskonda lahtuvalt plaanist, varustades
juhendatavaid digeaegselt tooulesannete taitmiseks
asjakohase informatsiooniga, andes tooulesanded edasi
selgelt ja arusaadavalt;

2. kontrollib enda ja juhendatavate t60 kvaliteeti, vastutades
nii enda kui juhendatavate t66 kvaliteedi eest;

3. loob positiivse t666hkkonna, julgustades kddgimeeskonda
avatusele, toetades meeskonnatodd ning lahendades
tekkinud probleemid

4. koordineerib kdogi- ja teenindusmeeskonna koostood,
l&htudes toitlustussindmuse tookorraldusest

5. annab hinnangu juhendatavate t606 tulemustele ja annab
tehtu kohta tagasisidet

3. Hindamismeetodid ja nende kirjeldus

3.1. Esimese etapi hindamismeetodid ja hindamise korraldus

Tabel 4. Esimese etapi hindamismeetodid

Hindamismeetodid

Kirjeldus/kasutamise voimalused

Portfoolio

Portfoolio koostamise eesmark on tdendada jargmisi
kohustuslikke kompetentse: Too planeerimine; Menuu
koostamine; Kaupade kaitlemine; Teenindamine; Toodete ja
toitlustusteenuste disainimine; Juhtimine; Labivad
kompetentsid. (Vt Tabel 1.esimese etapi hindamiskriteeriumid
- eneseanallus (portfoolio))

Portfoolios koostab taotleja eneseanallusi, milles selguvad
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Hindamismeetodid

Kirjeldus/kasutamise voimalused

taotleja padevused ja taotletava kutse vahelised seosed.
Tdendab iga kompetentsi voi kompetentsi osa olemasolu Uhe
konkreetse asjakohase naitega, tdendusmaterjaliga.
Portfoolios esitatud tdendusmaterjalid on seotud
eneseanallusiga (portfoolio koostamise juhend lisa 2)

Taotleja kirjeldab olukordi, kus taotleja sai vastava kogemuse
(nt tddkoha kirjeldus). Kirjeldab milliseid tlesandeid taotleja
taitis tookohas. Anallusib konkreetse toitlustusettevotte
koogi- ja teenindustdo korraldust..

Portfoolio sisaldab:
1. eneseanaluusi ja 2. toitlustussundmuse planeeringut

Portfoolio sisaldab kohustuslikke osi ja voib sisaldada taotleja
poolt valitud muid asjakohaseid tdendusmaterjale.

Portfoolio (sh digitaalne) on vormistatud vastavalt kirjalike
todde vormistamise heale tavale ja jargides autoridigust.
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3.2. Teise etapi hindamismeetodid, hindamisiilesanded ja hindamise korraldus
Tabel 5

Hindamismeetodid

Praktiline t60 — toitlustussindmuse korraldamine
Praktiliste oskuste ettenaitamine

Suuline intervjuu klientidega

Suuline intervjuu juhendatavatega

Teise etapi hindamise kirjeldus
Toitlustussiindmuse juhend

Sundmuse juhend on koostatud taotleja vanemkokk, tase 5 kutsestandardis kehtestatud
kompetentsusnduetele vastavuse hindamiseks teises etapis labi kompleksse praktilise
t00 kas toitlustusettevottes vdi kutsedppeasutuse dppebaasis.

Praktilise t66 osas hinnatakse taotleja vastavust kutsestandardis toodud kompetentsidele
Hindamisel ei arvestata Urituse turundus- ja muid kutsestandardiga mitte
reglementeeritud kompetentse.

Taotleja koostab eelnevalt ja votab kaasa 2.etapi hindamisele

1. mendl Uhele valitud toitlustussundmusele (kas Iduna- vdi 6htusdok), jalgides selle
vastavust menul koostamise pohimdtetele ja toitlustusettevdtte spetsiifikale ja
kvaliteedistandardile ning kliendi soovidele ja vajadustele;

2. toitlustusettevotte tarkvara kasutades toitlustussundmuse tehnoloogilised kaardid,
mudgihinna kalkulatsiooni ning vormistatud tooraine tellimuse

3. kirjaliku, kellaajalise, juhendatava juhendamist arvestava tddplaani k66gitdo ja
teeninduse korraldamiseks toitlustussindmusel;

4. Uhe valmistatava toidu tehnoloogilise skeemi koos tema poolt maaratletud
kontrollpunktid

5. toitlustussundmuse laua eelkatteskeemi koos kujundusega.

Teises etapis - korraldab vastavalt koostatud plaanile toitlustussiindmuse koogi-

ja teenindustood
1. korraldab enne siindmust juhendatavale ndupidamise tutvustades toite, jooke,

lauakatet, teenindusskeemi ning toodete tutvustamist klientidele;
2. loob positiivse t666hkkonna, julgustades juhendatavat avatusele, toetades
meeskonnatdod
3. korraldab toitude valmistamist, juhendades koogitddtehnika ja tehnoloogia
kasutamist ning toiduhtgieeni ja ohutusnduete taitmist

. 0saleb toidu valmistamisel

. serveerib roogi vastavalt tehnoloogilisel kaardil ettenahtud temperatuurile, kogusele
ja valimusele;

. tutvustab kliendile eesti ja Uhes vddrkeeles menuud;

. koordineerib juhendatavat toitlustussindmuse teostamisel, varustades
juhendatavat digeaegselt toollesannete taitmiseks vajaliku asjakohase
informatsiooniga, andes tédulesanded edasi selgelt ja arusaadavalt;

8. kontrollib oma ja juhendatava t66 kvaliteeti, vastutades nii oma kui juhendatava t66

kvaliteedi eest, lahendab tekkinud probleemid

9. korraldab kliendi tagasiside kogumist toidu ja teeninduse kohta ning I6petab

positiivselt kliendikontakti

10.Annab hinnangu juhendatava t66 tulemusele ja tagasisidestab ja teeb ettepanekuid

t60 parenduseks

(20~

~N O
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Teise etapi praktilise t66 sooritamiseks korraldab taotleja ise vdi kasutab ettevétte poolt
korraldatud rutiinset Uritust, mis vastab uhele jargmistest nduetest:

1. Kinnitatud menuiga I6una- voi 6htusook

1.1 portsjoneeritud roogadega eine, minimaalselt 4-le inimesele

1.2 minimaalselt 3 kaiku (soovi korral sisaldab ka amuse-bouche’i ja petit four’i)

1.3 minimaalselt 2 toitudega sobivat jooki

1.4 minimaalselt 1 taimne kaik

1.5 minimaalselt 1 rahvuslik kaik

1.6 minimaalselt 1 toote arendusega kaik

1.7 hindamise ajal minimaalselt 1 juhendatav k66gi- saalistdddes

4. Hindamisjuhend hindajale
Enne hindamist:
Tutvuge

- vanemkokk, tase 5 kutsestandardiga,
- valjundipdhise hindamise mdistete ja pdhimbtetega,
- kutse andmise korraga,
- hindamise uldise informatsiooniga,
- hindamiskriteeriumitega,
- hindamismeetoditega,
- hindamisulesannetega,
- hindamise korraldusega,
- toitude, lisandite ja jookide nimekirja ning tehnoloogiliste kaartidega,
- hindamisel kasutatavate vormidega.
Hindamise ajal:

- jalgige igat taotlejat tdoprotsessis personaalselt,

- taitke iga taotleja kohta personaalne hindamisvorm,

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

- vormistage hindamistulemus iga hindamiskriteeriumi kohta.
Hindamise jarel:

- vormistage hindamistulemus
- andke taotlejale konstruktiivset tagasisidet
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5. Vormid hindajale

5.1. Taotleja personaalsed hindamistabelid

Vorm 1. Taotleja kompetentside hindamine. 1. etapp

Taotleja nimi: Hindamise aeg:
Hindamise koht: Hindaja:
Hkr Hinnang
nr | Hindamiskriteerium Taidetud | Mitte
taidetud

Eneseanallus

1.

koostab enesekontrolliplaani ja jalgib selle taitmist ning
korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist

koostab puhastusplaani ja jalgib selle taitmist; korraldab
koogiseadmete ja tddvahendite igapaevast puhastamist
vastavalt kasutusjuhendile;

korraldab seadmete hooldamise vastavalt
hooldusgraafikutele;

korraldab nbuetekohase prigi kaitlemise;

korraldab nbude pesemist;

oo s

korraldab ko&o6gi, saali ja muude ruumide puhastamist,
lahtudes puhastusplaanist

koostab erinevat tludpi menlid (sh erinevate rahvuskddkide
menuud) ja pakkumised vastavalt menulu koostamise
pbhimdtetele, digusaktidele, ettevdtte eriparale, arvestades
tooraine hooajalisust ja paritolu ning kliendi soove ja vajadusi;

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

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;

10.

korraldab kauba vastuvdtu ja ladustamise vastavalt
toiduhugieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi
vastavust dokumentatsioonile, sertifikaatide olemasolu ja
tagab dokumentide slUsteemse sailitamise; sisestab kauba
dokumentatsiooni andmebaasi; korraldab ja kontrollib kauba
kvaliteedi ja realiseerimisaegade igapaevast jalgimist;

11.

tagab igapaevase tddks vajaliku kauba koguse olemasolu
vastavalt kaubavoogude liikkumiskiirusele  konkreetses
ettevdttes; vormistab valjamineva ja tagasisaadetava kauba
vOi taara saatedokumendid;

12.

korraldab ja kontrollib pakendite ja taara kaitlemist vastavalt
Oigusaktidele;

13.

korraldab laoseisu inventeerimist vastavalt ettevottes
kehtestatud sisekorrale; analiitsib inventuuri tulemusi;

14.

haldab infot ja valib tarnijaid, arvestades ettevotte kehtestatud
ndudeid.
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15.

planeerib ja korraldab catering-teenust, arvestades sindmuse
eripara ja jargides toiduohutuse néudeid

16.

kavandab ja koostab ettevotte tootepakkumisi, lahtudes
ettevdtte  ariideest,  klientide  soovidest,  valdkonna
suundumustest, uutest toodetest, tehnoloogiatest ja
hooajalisusest;

17.

arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja
todvahendeid, lahtudes ettevdtte eriparast, kulutdhususest,
klientide soovidest ja vajadustest, sh tervisest tulenevatest
vajadustest (nt laktoosi- ja gluteenitalumatus, toiduallergiad).

18.

maaratleb koogipersonali vajaduse ja varbab koogipersonali,
lahtudes tootmise vajadustest; kontrollib kdogipersonali t66d,
lahtudes ametijuhenditest; planeerib koogipersonali
arendustegevused, l&ahtudes tootulemustest ja
arenguvajadustest;

19.

koostab aruanded, lahtudes ettevotte tookorraldusest; jalgib
toorainete hinnamuutusi ja teeb ettepanekuid muugihinna
kujundamiseks; anallusib ettevdtte kulutdhusust;

20.

maaratleb kodgiseadmete, tddvahendite ja materjalide
vajaduse ja teeb ettepanekuid kddgiseadmete uuendamiseks,
lahtudes ettevotte tootmisprotsessist; korraldab
koogiseadmete ja toovahendite hooldamist, vastavalt
kasutusjuhendile véi hoolduslepingule.

21.

lahtub oma toos eetilistest tdekspidamistest, jargides koka
kutseala head tava;

peab kinni todde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest
tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid; vastutab enda ja
kaastOotajate  turvalisuse eest ning tuleb toime
ohuolukordades;

arvestab hugieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi;
juhib ja osaleb meeskonnatdos, vastutab véetud kohustuste
taitmise eest;

suhtleb klientidega Iahtuvalt klienditeeninduse heast tavast;
kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes;

on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega, to6tab
tulemuslikult  pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone;

analUusib tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid;
keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B2 ja Uhte voorkeelt
tasemel B1 (vt lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused);
kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud baasmoodulites
ja standardmoodulis ,Esitlus“ ndutud tasemel (vt lisa 2 Arvuti
kasutamise oskused);

mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;
juhendab kodgiabiliste, abikokkade ja praktikantide t66d enda
toovaldkonnas.
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Toitlustussiindmuse korraldamine

1. koostab kirjaliku téoplaani koogitdo ja teeninduse
korraldamiseks toitlustussiindmusel, arvestades, et
juhendab meeskonda

2. koostab tehnoloogilised skeemid ja maaratleb
toitlustussundmuse kontrollpunktid
3. koostab menuu toitlustussindmusele jalgides selle

vastavust menuu koostamise pdhimdtetele ja
toitlustusettevotte eriparale ning kliendi soovidele

4. koostab toitlustusettevotte tarkvara kasutades
toitlustussundmuse tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid,

5. arvutab toidu muugihinna, arvestades ettevotte mulgikatet

6 arvutab tooraine vajaduse ning koostab tooraine tellimuse
vastavalt ostukorvile;

7. kontrollib toitlustussindmuse ajal tehnoloogiliste kaartide
jargimist

8. selgitab valja kliendi vajadused kasutades sobivaid

kommunikatsioonivahendeid, koostab toitlustussindmuse
menud- ja hinnapakkumise arvestades Kkliendi soove;

9. koostab toitlustussindmuse laudade eelkatteskeemi koos
kujunduse ja teenindusplaaniga;

10. koostab ankeedi toitlustussindmuse toitude ja teeninduse
kohta tagasiside saamiseks.

11. disainib toitlustussindmuse ja pakutavad toidud, vastavalt

hooajale ja teemale, kaasates meeskonda ja lahtudes
ettevotte eriparast ning sihtrUhmast;

12. koostab toitlustussindmusele hinnapakkumise, lahtudes
kliendi tellimusest;
13. Koostab materjali eesti keeles kasutades arvutit ECDL

sertifikaadis kirjeldatud baasmoodulites ndutud tasemele.
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Vorm 2. Taotleja kompetentside hindamine 2. etapp

Taotleja nimi: Hindamise koht:
Hindamise aeg: Hindaja:

Toitlustussindmuse teostamine

Kehtib al. 16.05.2018

Hindamis-
kriteeriumi
nr

Hindamiskriteerium

Hinnang

Taidetud

Mitte
taidetud

1.

korraldab vastavalt teenindussundmuse plaanile kd6gi-
ja teenindustood, arvestades sundmuse tdokoormust

2.

korraldab vastavalt koostatud plaanile
toitlustussindmuse puhastus- ja koristustoid koogis ja
teenindussaalis

korraldab toitude valmistamist lahtudes plaanist ja
tehnoloogilistest kaartidest, juhendades
koogitootehnika ja tehnoloogia kasutamist, toiduainete
saastlikku kasutamist ning toiduhugieeni ja
ohutusnduete taitmist

valmistab toitlustussundmuse toite lahtudes plaanist,
tehnoloogilistest kaartidest ning juhindudes toote
kvaliteedistandardist

tutvustab meeskonnale/juhendatavatele
toitlustussundmuse toite, jooke, lauakatet,
teenindusskeemi ning juhendab toodete tutvustamist
Klientidele;

korraldab roogade serveerimist vastavalt
tehnoloogilisel kaardil ettenahtud temperatuurile,
kogusele ja valimusele;

loob positiivse kontakti kliendiga, on teenindusvalmis ja
suhtleb kliendiga eesti ja Uhes voorkeeles sealhulgas
tutvustab menuud;

kogub kliendi tagasisidet toidu ja teeninduse kohta ja
edastab tagasisidet juhendatavatele

juhendab kddgimeeskonda lahtuvalt plaanist,
varustades juhendatavaid digeaegselt tooulesannete
taitmiseks asjakohase informatsiooniga, andes
téoulesanded edasi selgelt ja arusaadavalt;

10.

kontrollib enda ja juhendatavate t66 kvaliteeti,
vastutades nii enda kui juhendatavate t66 kvaliteedi
eest;

11.

loob positiivse to66hkkonna, julgustades
koogimeeskonda avatusele, toetades meeskonnatood
ning lahendades tekkinud probleemid

12.

koordineerib koogi- ja teenindusmeeskonna koostood,
lahtudes toitlustussiindmuse tookorraldusest

13.

annab hinnangu juhendatavate t60 tulemustele ja
annab tehtu kohta tagasisidet




ik

EESTI HOTELLIDE JA
RESTORANIDE LIT

5.2. Hindamisprotokollid

Vorm 3. Hindamisprotokoll

Kehtib al. 16.05.2018

HINDAMISPROTOKOLL digitaalne

(Nt) Tallinn Kuupaev

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

Hindamistulemused

Jrk | Taotleja ees- | Isikukood | Taotletav | Hindamise | Hindamistulem | Hindamisko

nro|ja kutse keel ust misjoni
perekonnanimi tase ettepanek ?

1.

2.

jne

Lisad: Taotlejate personaalse hindamise vormid, kellel on hindamistulemus negatiivne.
ees- ja perekonnanimi

Hind
esim

Hind

amiskomisjoni
ees:

amiskomisjoni

lilkkmed:

ees- ja perekonnanimi

ees- ja perekonnanimi

! Kompetentsid toendatud. /Toendamata kompetents(id) (nimetada)...
2 Anda/Mitte anda taotlejale kutse Vanemkokk, tase 5

allkiri

allkiri

AllKiri




